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#bair. Secret pour faire cuiller le ais 
en un inffant. Lorfque vous voudrez 
faire un fomage fur-le-champ, au 
lieu d’avoir recours à la: préfure, dont 
le mélange avec le lait eft décoûtant 
pour bien des perfonnes, ayez un 
Vailleau bien net que vous frotterez zu 
dedans avec du ferpolet & du thym 
fauvage, verfez-y enluite le lair, il fe 
caillera dans le moment. | 
“LAIT, PETIT - LAIT, Aféthode pour 
À à 
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bien faire Le petit lait qu'on donne aux 
tualades, Qn doit choifir d’abord Île 
meilleur lait, & le plus nouveau traitt 
qu’il foit potlible d'avoir. On en pren di 
plus ou moins, fuivant la quantitée 
qu'on fe ue de faire; on le mett 
bouillir fur-le feu, & afin de le fairee 
tourner, on y jette, à mefure qu'ill 
commence à bouillir , un peu de crème: 
de tärtre, plus ou moiïns , felog qu’om 
s’'appercoit qu'il en faut [Et le “faire: 
tourner ; car il y à des laits out fe: 
caillent plus aifément que d’autres :: 
mais le plus communément, il faut 
demi-once de crème de tartre pour fairkl 
cailler-une pinte de lait {ur le feu. Om 
ne doit jeter cette mème crème dans: 
le lait, qu'au moment qu'il eft prèta] 
bouillir, & en Île remue bien avec unei 
cuiller de bois, jufqu’à ce qu'il fafle dui 
caillebot de fromage. Pour lors, on ôte: 


le lait du feu, & on le pañle à tra-. 


vers un linge blanc & fin, pour en 
féparer la partie craffeule. Enfuite on: 
life refroidir la liqueur un bon quart.. 
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d'heure: puis on prend pour chaque 
pinte de petit.lait quatre blancs d'œufs 
que l’on bat bien, de manicre qu'ils 
ne faflent plus qu’une écume blanche. 
On jette ces blans d'œufs ainfi bat- 
tus dans le vrai fceau où eft le lait, 
& on le remet bouillir une feconde 


fois fur le feu environ quatre ou cinq 


minutes. Quand il aura bouilli, il 
fera clair ; fuppofé qu’on Pait bien fait 
tourner la premiere fois. Qn le laide 
enfuite un peu repofer & refroiuir, 
puis on le pañle à travers un tamis, 
Gins lequel on a mis deux feuilles de 
fapier brouillard : le petitlait y Alere 
peu-à-peu: on peut, fi on veut, le 
paffer à travers un entonnoir où on 
aura mis pareillement deux feuilles de 
apier pour le clatifier. Après cette 
pération, le petit-lait refflemble à ce 
eau de roche : & il ef tel qu'il le 
aut pour les malades. 

AUTRE. Prenez quatre livres de lai: 
iré du foir au matin : mettez. le dans 
in vale de terre verniffé : mèlez y la 
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groffeur d’une noifette de prélure que 


vous aurez délayé dans un peu d’eau. 


Mettez le tout fur un feu doux , comme 
des cenures chaudes : il faut Py laifer, 
jufqu’à ce que les parties du lait foient 
bien féparées les unes des autres : ce 
qui doit durer trois ou quatre heures. 
Après quoi, vous pañerez le tout à 
travers d'un linge un peu ferré. 
Aloïs, prenez deux blancs d'œufs, 
que vous agiterez avec un verre de 
petit.jait, & deux cuillerées à café 
d'eiprit de nitre affo bli dans de l’eau : 
mèlez le tout enfemble dans une, géi- 
ferole bien étamée , en lagitant avàc 
une poignée d’ofier: mettez le mè- 
jange fur le feu, & faites-le chaufier, 
jufqu’à ce qu'il foit prêt à jeter le pre- 
mier bouillon. À ce degré qu'il faut 
bien prendre, jetez y un verre d’eau : 
laiffez-le revenir au mème degré, re- 
mettez-y-en autant ; enfin !laiffez - le 
bouillir cinq ou fix bouillons : retirez- 
le du feu ; laifez-le repofer un moment : 
à 
faites le pañler à traves du papier à fil 


| 
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trer, après y avoir jeté deux verres 
d’eau bouillante, laquelle fe décharge 
du mauvais goût q\Ü'il-pourroit com 

 muniquer au petit-lait, fi on ne pre. 
noit pas cette précaution. De cette ma- 
niere vous aurez un petit-lait aufli 
bien clarifié qu'il eft poffble. 

Pour faire cailler le lait , on peut em- 
ployer d’autres fubflances que la prel- 
fure : on fe fert à cet effet de vinaigre, 
de jus de citron, &c. 

Lapins. Moyen fimple de prendre les 
lapins fans furets ES [aus armes à feu. 
ve un certain nombre d'écrevifles : 

tendez des poches à plufieuts terrieres, 
.ghflez dans chaque trou une écreviffe. 
:L'écrevifle après quelque tems arrive 
.au fond du trou, elle pique le lapin & 
s'y attache; le lapin pour fe débar- 
-taffer. de l'écrevifle , veut fortir de for 
trou, il fuit avec l'écrevifle qu'il em- 
porte, &:vient fe faire prendre dans 
ila.poche. Il eft vrai qu’il fauc un peu 
#elpatience, parce que Pécrevifle va fort | 
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lentement ; mais enfin on n'attehd pas 
en vain. - | 
LARD , PETIT-SALE , JAMBONS. 
Moyen de conferver long-tems le lard, 
le petit fulé © les jambons, €S les eme — 
pêcher de fe rancir. Après avoir tiré les 
diférentes pieces de chair du vaifleau 
dans lequel elles ont éié falées ; on 
eft dans l'ufage de les expofer au grand 
air pour les fécher. Pour cet effct 
on les fufpend au plancher d’une cham- 
bre, & mème dans de grandes chemi- 
nées, afn qu’en féchant, les jambons 
. fur-tout, contractent un certain goût 
de fumée qui eft fort bon. Je ne Hands 
point cet ufage ; il faut le continuer, 
du moins jufqu’à ce que le tout foit bien 
fec; mais les gens de la campagne, : 
& autres, ne devroient pas fe conter. 
ter de cette op‘ration : ils croient avoir 
tout Fait, & laiflent le tout expufe à 
Pair, jufqu’à ce qu'ils jugent à propos 
de les vendre ou de s’en fervir pour 
leur propre confommation. Cependant 
quand ils oncrefté ainfi trop long-tems 
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Pair agiffant avec trop de force fur les 
quartiers de lard & les jambons, e en 
détache toutes les parties aqueufes les 
plus fubtiles de la graiffe & des chairs, 
qui auroient pu les corrompre, & en- 
fuite lui fait contracter le mauvais 
goût de rance qui révolte le palais le 
moins délicat. 

Pour prévenir cet inconvénient, il 
faut , fuivant la méthode ordinaire, 
après avoir tiré le lard, les jambons , 
_ & le petit-fale du faloir, les faire fécher 
- à l’air , en les fufpendant , foit au plan 
cher où dans les cheminées. Mais fi. 
"tôt qu’on s’appercçoit qu'ils font par- 
faitement fecs, (& il ne faut guere 
que quinze jours pour cela, ou tout 
au de op femaines,) on doit les 
ôter & ne plus les laifler à lair. Alors 
mettez-les dans un tonneau à vin qui 
foit bien propre; & afin que les pieces 
foient féparées les unes des autres, 
mettez dans les entre-deux, du foin le 
plus excellent & le plus fec que vous 
‘trouverez; car sal toit d’un mauvais 
À 6 


goût, ou humide, il pourroîït les gâter 
& leur communiquer fa mauvaife odeur , 
de mème que la bonne. Cela fait , ayez 
foin de bien recouvrir le tout avec du 
foin ; fermez exactement le tonneau 
@& le mettez dans un lieu frais, -ou à 
la cave. Le lard & les jambons fe con- 
ferveront à merveille pendant deux ou 
trois ans fans devenir rances, Cet avan- 
tage eft affez confidérable pour y faire 
attention. 

LÉGUMESs. Moyen de faire euire les 
légumes fans eau pour pouvoir conferver 
leur goñt, € les manger dans toute 
leur bonté. Exemple d’une expérience faites 
fur les afperges. Comme îl eft conftant 
que les légumes que l’on fait cuire dans. 
Veau perdent leur goût à proportion | 
du tems qu’ils cuifent, puifque ceux 
qui ont trop bouilli, mont plus au- 
une faveur, s’il y a un moyen de 
ne le: point fxire tremper , ce moyen 
mérite d'être éprouvé3z cet ce qui a 
été tenté avec fuccès fur les afperges.. 
On demandera comment faire cuire 
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fañs eau , en voici la maniere. Ayez 
une marmite ou un pot de terre ver- 


niflé, d’une srande profondeur, dans 


le fond duquel vous mertrez une aflez 
grande quantité d’eau pour qu’elle ne 
tarifle point pendant tout letems qu’il 
fera néceffaire de la faire bouillir. Trou- 


vez moyen de fufpendre en l'air dans 


votre vaifleau vos alperges , enforte- 


qu'elles ne touchent point à l’eau, pas. 


mème quand elle bout; un crochet ou 


un anneau attaché au milieu du cou- 
vercle de la marmite, fuffira pour cet 


effet. On y attachera le fil ou la fifelle 


qui contiendra les afperges en botte. 


Le pot de terre eft fujet à plus de dif. 
ficulté ; mais on peut trouer le cou. 
vercle auprès de fa pomme ou de fon 


bouton, & pañler le fil par cette ou- 
weérture, que lon aura foin de bou. 


cher exactement avec de la pâte ou de- 
ja terre grafle ; ou fi l’én ne veut pas. 


trouer le couvercle, on difpofera en 


travers dans le vaifleau un bâton où 
une branche de fer foutenue par deux 
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montans, qui pour, plus grande fü. 
reté répondront à un pied, & auront 
par ce moyen toute la confiltance re- 
quife. Toutes chofes étant ainfi dif. 
pofées, on couvrira la marmite ou le 
pot, & on luttera foigneufement avec 
de la pâte ou de la terre grafle le cou- 
vercle & le corps du vaiffeau, afin qu’en 
aucune façon la vapeur n’en puiffe for 
tirs mettez enluite fur le feu & faites 
“bouillir auffi long-tems que vous ju- 
gerez nécefläire : une heure fuMira pour 
les afperges , lefquelles cuiront fans en- 
trer dans l’eau, & vous les trouverez 
d’un goût infniment fupérieur à à celui 
qu elles ont étant préparées à l'ordi. 
naire. On peut encore ufer d'une autre 
méthode que voici. 

Faites cuire vos afperges dans une 
tourtiere, comme on a coutume de faire 
cuire la pâtiflerie, en mettant du feu 
deflus & deflous. Cependant la forme 
de la tourtiere n'étant pas commode 
pour les afperges & lés autres légumes, 
on pourra faire faire des vaifleaux de 
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cuivre étamé, ou mieux de fer battu 
qui n’a point de danger de verd-de- 
gris, & d’une forme ovale un peu ap- 
‘plattie, femblable à ces boîtes de care 
ton pour des perruques que l’on met 
en voyage dans une valife. Les deux 
“parties du vaifeau fe joindront auf 
parfaitement que la tourtiere avec fon 
‘couvercle. On n’y mettra point d’eau, 
“ & le cuifinier prendra garde de ne point 
donner d’abord un feu trop vif: les 
‘afperges & autres légumes cuiront ainfi 
doucement te leurs jus & confer. 
veront tout leur fel. Cette feconde mé- 
thode nous patoit la meilieure : on 
‘pourra faire cuire de la mème maniere 
toutes fortes de lésumes & de fruits, 
-coimme pommes, poires & autres, 
GT IÈIEVRES ; (CHASSE DU? ÉIÉYRE. 
Moyen pour attirer les levres Ans ‘un 
pr Il confifte À tuer une haïe en 
chaleur, (c’elt la femelle du lievre ,) 
dvi couper la ‘nature ; la tremper dans 
de l'huile dafpic ; en frotter la femelle 
…deifes fouliers &'marchér fur Phexbe 


+ 
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en différens endroits ; les livvres ÿ 
viendront en foule. 
LiMAcONS. Moyen de mÉBoer les 


arbres des linaçons. Âyez une corde de 


crin de Ja groffeur du petit doigt en 
tourez-en le corps de larbre où vous 
craignez des limacons ; & pour le plus 

für, faites-lui faire plufieurs tours qui 
fe joignent. Les crins qui s’échappent 
de la corde biefleront infailliblement 
le limacon, dont la peau eft tendre & 
délicate. Cette barriere le forcera de 
reculer lorfqu'l tentera de monter, & 
d'aller chercher ailleurs fa pâture. 


. À l’égard des fourmis , entourez le 
corps d' un arbre de cette {uie qui pend 
par flocons dans les cheminées. Corime . 
elles. dételtent.la fuie , on peut.:s’af 


fürer que jamais fourmi n’entreprendra 
de furmonter cet vbltacle: on pourra 


Former un large: cordon ou deux; sit | 


eft néceflaire avec cette fuie. : | 

… Moyen de détruiveles limaçons.. Ré- 
æandez dela: chaux : pendant, la nuit 
ur le terrein que vous. voulez garan. 
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tir de ces animaux, parce que c’eft 
pendant la nuit qu'ils fortent pour 
chercher leur nourriture. Cing boif- 
feaux de chaux réduite en poudre fuf- 


ffent par arpent. Cetre méthode paroït 
mériter d'autant plus d'attention, que 


la chaux par clle-mème elt très-pro- 
pre à fertilifer encore la terre. 


Lince. Méthode de blanchir le linge 


comme en Hollande , €$ qui le conferve. 
Lorfqu'ane blanchicheute de Hollanée 


a ramafñeé {on linge, elle le prend piece 


à piece & l’empête en différens en. 
droits de favon noir : elle le met en- 
fuite dans un cuvier qui n’a point d’é. 
goût comme les nôtres, & le couvre 
d'un gros drap que l’on romme un 


cendrier. Pendant que cela fe fait, une: 
chaudiere pleine d’eau, done laquelle 
on a jeté des cendres , bout fur le feu: 


& lorfaue les cendres ont bien bouilli, 
on vetfe leau dans, le cuvier par- 
deffus le cendrier , dont l'office eft d’ar- 
rêter les cendres qui peuvent être écou- 


lées avec l’eau: il eft cenfé que l’a 


sa 
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proportionne la quantité de l’eau à celle 
du linge, L’eau bouillante étant ver- 
fée, on couvre le cuvier, & on le 
laiffe ainfi repoler l'efpace au moins 
de cinq ou fix heures: au bout de ce 
tems, elles retirent leur linge & le 
favonnent à la main, comme on fait 
ici le linge le plus fin, & on l’en- 
voie au b'eche. 

Le blecke et un pré fermé commu- 
nément de foffés , & quelquefois de 
haies, & traverfé, felon fa grandeur, 
d’un ou de plufieurs canaux aflez pro- 
fonds pour qu’en plongeant une pelle 
dans l’eau , on ne puifie pas toucher 
Ja vale ni la troubler. Le linge eft éten- 
du fur l'herbe le long des canaux & 
on l’arrofe pendant deux ou trois jours, 
aulH fouvenr qu'il feche: cette opé- 
ration fe fait avec une pelle à eau, 
qui jette l’eau à une aflez grande dif. 
tance pour mouiller beaucoup de linge ; 
loéfque ce linge eft fuffifamment blanc, 
me met au bleu ; puis on le renvoie 
à là blanchiffleufe, qui a foin de le 


MODERNE. 19 


faire {écher à mefure qu’elle veut le 
repañer. 

Ce blanchiffage , comme on voit, 
eft bien moins pénible que le nôtre, 
& ne coûte pas plus de tems. 11 fem. 
ble que dans nos campagnes quantité 
de perfonnes fe pourroient former un 
bleche', les uns à moins de ftais que 
les autres; & qu’au relte, la dépenfe 
qu'on s’occañonneroit par là, feroit 
toujours avantageufemenr compenfée 
par le double agiément de conferver 
fon linge, & de lavoir d’une blan- 
cheur parfaite: 

Manivre de blanchir le linge fin. 
Lorfque l’on a du linge fin & propre, 
que l’on veut blanchir, & cesendant 
le ménager , il faut 1°. le pañer dans 
une eau légere de favon pour le dé- 
tremper ; quand il y aura refte afez 
de tems pour en ètre imbibé, le met- 
tre dans un cuvier fans le tordre, nt 
en exprimer cette eau; on y arran- 
gera les différentes pieces les unes fur 
les autres à plat, & par couches éga« 
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les. Obfirvez cependant que lecuviet: 
ne doit jamais être bien profond: il. 
fufhra du moins qu'on y mette un pied. 
& demi d’épaitleur de linge, nous en. 
dirons la raifon. On fe fervira pour la. 


leffive de bonnes cendres, provenant 
de bois neuf, c’elt-à-dire, qui n'ait 
point flotté fur leau. La cendre de 
chène eft très-bonne, mais celle qui 
eft faite avec des srbres à fruit, eft 
préférable à toute autre. Avant d’em- 
p'oyer ces cendres, il faut les faire 
pafler par un crible ou un tamis , pour 
en Ôter-toutes les mal-propretés qui 
pourroient s’y rencontrer , comme les 
petits charbons au autres. De quel. 


que nature que foient les cendres, elles” 


font bien meilleures lorfqu'on les a 
fait recuire au four , une feconde fois, 
en les y meitant aufli.t16: qu’onené'e 
le.pain, & y lafant brûler quelques 
fagois. Il eft bon fion le peut, de les 
jeter encore toutes chaudes dans une 
grande chaudiere où on a fait bien 
chauffer de l’eau. La dofe eft environ 


_# 


NE 0! Ùù ER N° FE: 21 


un quart de cendres pour la quantité 
que. l’on a d’eau, c’elt à-dire, que pour 
un {eau de cendres, il faut mettre 
quatre {ceaux d'eau. On fait bouillir 
le tout enfemble affez doucement pen. 
dant trois ou quatre heures. Quand la 
leilive eft faite, on la retire de deflus 
le feu, & on la laifle repofer ; après 
quoi on la cire au clair, en la verfant 
par iaclination dans un autre vaifle:u. 
Dans cet état on verfe la leflive fur 
le linge qui eft dans le cuvier, & l'on 


y en met la quantité qu'il faut , pour 
que le linge en {oit bien imbibé, & 
que la leflive le recouvre pardeflus de 


la hauteur d'environ deux pouces. On 
laifle couler cette leflive à travers le 
linge, & fortir par le fond du cuvier 
au moyen d’une canule , laquelle voi- 
ture tout de fuite dans la chaudiere 
° \ , . 
qui eit fur le feu à la portée du cuvier : 


on fait chaufler cette leflive infenfi- 


blement & par graduation ; puis on 
là reverle de nouveau dans le cuviet 
fur le linge, & on continue à faire 
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chauffer toujours cette leffive , à me. 
fure qu'elle coule du euvier. Mais il 
faut bien fe garder de la faire chauf£. 
fer jufqu'au point de la faire bouillir, 
car la trop grande chaleur gâte le linge 
& mème le brüle, 

1! faut donc obferver avec beaucoup 
attention que la leffive qui fortira par 
Ja canule, ne foit pas fi chaude que. 
Von ne puifle Pendurer avec la main 
fans fe brûler. On coulera de cette fa. 
con la leflive huit à neuf heures de 
fuite pour le moins. & avecune chaleur 
toujours égale. Enfüite on laifera trem- 
per le linge dans cette leflive toute 
chaude, pendant environ huit autres 
heures en bouchant Ja canule, & 
couvrant bien le cuvier pour l’empè- 
cher de fe refroidir. 

Quand le linge aura bien trempé, 
on le tirera tout chaud du cuvier APN 
meflure qu'on le lavera dans une eau 
bien claire, & qui, s’il eft poflible , ne 
foit pas trop froide. Les eaux de ri. 
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viere en été font les meilleures. On 
fe gardera bien de frapper ce linge trop 
fort, mais on fe contentera de le frot. 
ter légérement entre les mains ou fur 
une planche unie que les laveufes au- 
ront devant elles, en le rinçant de tems 
en tems dans l’eau claire , & le tordant 
un peu à chaque fois pour faire fortir 
Peau fale jufqu’à ce qu’on s’appercoive 
que l’eau en foit très claire. Alors on 
étendra ce linge à plat au foleil fur un 
ré dont lherbe foit propre , & pen- 
ant le cours de la journée on ver- 
era de l’eau deflus à plufieurs repri- 
es avec un arroloir de jardinier, à 
efure qu’on verra qu’il fe feche, & 
n le retournera deux ou trois fois 
ens celus deflous. Le foleil & cette 
au achsveront de lui donner un luf. 
re & un blinc très-parfait Il faut, 
our cela, que le linge demeure ex- 
ofé trois jours de fuite au foleil & au 
erein , fi l’on veut ; mais le foleil feul 
eut fuffire. On le plie à demi-fec , & 
n le repañle enfuite, 
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Cette opération , comme on vi 
n’elt pas difficile: bien des perfoni 
la pratiquent à- peu-près de mênn 
mais elles manquent de donner à ie 
linge cette blancheur qui en fait: 
mérite, parce qu'elles négligent tt 
les petits foins que l’on vient de pu 
ciire. 

ManIerE de blanchir les blondes pr 
coëffures de femmes. Faites fuccefli 
ment deux eaux de favon au blie 
dans lefquelles vous ferez bouillir: 
blondes une heure à chaque fois, 
fuite vous les ferez bouillir dans 1 
feule cau fans bleu & fans les rini 
Puis mettez les à la gomme arab 
avec de l’eau-de vie, & de lalum 
enfin foufrez les légérement, & les || 
paflez à demi-mouillées. 4 

Loups. Piese pour prendre les lou 
La plupart des pieges indiqués di 
les livres, font rarement tendus añ 
Füccès ; car il arrive fouvent. ques 
loup ettafez fin, & affez heureux px 
enlever l’amorce fans être pris ; de co 

“1 
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que l’on regarde comme un grand coup 
de bonheur d'en prendre ou tuer un 
{eul dans le cours d’une année. En voici 
un qui a été imaginé d:puis peu, paf 
un membre de l’Académie des Sciences 
d'Amiens , & que l’on a regardé comme 
Anfaillible. 

‘On fait deux enceintes de pieux 
lune dans l’autre, & dont l’efpace en- 
tr'elles, n’a de largeur que pour que 
le loup puifle y marcher : les pieux doi. 
vent n’avoir entr'eux qu'un pouce de 
diftance, & être élevés de terre de 
quatre pieds. On doit les affermir en 
les entrelaëant avec de l’ofier. L’en- 
ceinté. intérieure doit avoir huit à dix 
pieds de diamétre ou de l’argeur: 
dans le centre, on place une efpece de 
 &age-où l’on enferme une vieille brebis 
ou une oie ; & l’on choifit ces animaux 
préférablement à d’autres , parce qu’ils 
ne ceffent point de crier, lorfqu’ils fe 
trouvent feuls, & puis, leurs cris font 
très-propres à attirer les loups. Cha. 
Cune de: ces-énceintes a fa porte; celle 
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de l'enceinte intérieure eft fermée dee 
f.con que le loup ne la puifle onvrir., 
& ne fert que pour pouvoir entrer lorfi 
qu’on veut enfermer la brebis ou loice 
dans la cage: cependant la haie doitt 
ètre conftruite de facon que le loup 
puifle voir & fentir la proie fans avoiri 
la liberté d’en approcher. La: porte dee 
Ja premiere enceinte doit ètre ouvertee 
de toute la diftance qui fe trouve en. 
tre les deux enceintes. Or cette dif. 
tance doit être aflez grande pour que 
le loup puiffe pañler aifément,: & aflez 
étroite pour ne lui permettre -aucum 
mouvement un peu grand:à droite;, 
ni à gauche ; c’elt ce qu’il faut obferverr 
exactement, parce qu’en cela feul, rés 
fide toute l'utilité du piege. 58) 

Les chofes-étant ainfi -difpofées;:on1 
doit s'attendre que le loup’entendantt 
la brebis bèler, ou loie crier ;, ne:mans 
quera pas d’accourir : il! entrera part 
Pefpace que laiflera la porte qui eff 
ouverte : il tournera dans l'enceinte. &x 
viendra rencontrer le derriere de la 
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porte : alors comme il ne pourra ni 
reculer, ni {e retourner, il heurtera 
cette porte qui n'étant arrètée que foi- 
blement , fermera d’elle-même, au 
moyen d’un cliquet dont on aura eu foin 
de la garnir. Ainfi le loup fe trouvant 
enfermé , tournera fans celle entre les 
deux enceintes fans pouvoir jamais 
franchir ni l'une ni l’autre, parce que 
tout animal qui veut fauter fe met en 
lige droite vis-à-vis | l’efpace qu’il veut 
franchir ; mais ici, ce loup ne le peut 
à caufe de l’efpace trop étroit , & parce 
qu'il a toujours le corps un peu plié 
à caufe de la linge circulaire que dé- 
crivent les deux enceintes. On fera 
donc afluré, en y retournant le ma- 
in, de trouver vivant le loup qui y 
era entré, & on fera le maître, ou 
le lafommer dans l’enceinte, ou de 
ui -pañler dans le col un nœud coulant 
jour letirer de-là & le donner à étran- 
ler aux chiens. Cette. derniere façon 
ft la plus prudente: car fi on répand 
€ fang du loup fur la place, on peut 
B 2 
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compter que quelque appt qu’on mette 
dans le piege, de long-tems aucun loup 
n’en approchera. Ce piege a cette com 
modité, qu'étant une fois dreffe , il 
dure autant que les pieux dont il eft 
forme. 

AuTRE moyen de détruire les loups 
@& œutres bêtes féroces de tout un can- 
son. Ce moyen confifte dans une efpece 
de poifon , & dans la compofition d'un. 
appât qui attire ces animaux de très-: 
loin. 

Compofition de Pappät. On met dans: 
‘un pot de terre bien propre un oignon! 
blanc en quartiers , trois cuillerées de: 
findoux ; trois pincées de poudre de: 
fénu-grec, autant d'iris de Florence, 
& de feconde écorce de morelle oui 
réglife fauvage, gros comme un ŒU 
de galbanum, & une pincée de galangai 
en poudre. Il faut faire cuire le tout, 
fept à huit minutes à petit feu clairt 
& fans fumée. On retirera enfuite le pott 
dans lequel on jette gros comme une 
feye de camphre écralé: on remue la 
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compofition, & on la couvre crainte 
de l’évaporation du camphre: elle doit 
être enfuite pañlée dans ur gros linge. 
Cet appât attire les renards, comme 
les loups ; maïs ils y donnent encore 
mieux, quand on fub (itue au galba 
pum & au galanga, une vingtaine de 
gouttes d'huile de hanneton , ou d’anis, 
au défaut de cette huile : il fe conferve 
dans un pot de terre couvert d’un par- 
chemin mouillé. 

USAGE de cet appät. On prend un cor- 
beau ou un oifeau de proie ou une 
volaille morte de maladie, ou un der- 
riere de renard; on la préfente à un 
feu clair, & on le graifle enfuite avee 
un peu de cet appât: au défaut, on 
peut prendre des vuidages de volaille 
ou de lievre , également préparées : mais 
il fauc alors les mettre dans un fc de 
crin à claire voie, également graiilé 
avec cette compolition. Pour mi:ux 
réuflir, un garde-chaffe ou autre fe 
mMunit de petits morceaux de pain de 
la groffeur d’un œuf de pigeon, garuis 
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de la croûte de deffous, & qu’on a 
fait frire dans la graifle en queltion, 
dont il enduit la femelle de fes fouliers. 
Ii attache avec un fil de crin l’appat 
à une longue gaule, & il traine à terre 
& de côté, pour que l'odeur de fes 
traces n’inquicte pas les animaux qu’on 
cherche à attirer : il va fur le bord du 
bois & autres lieux que les loups fre- 
quentent le plus, obfervant de répau- 
dre à longues diftances fur la traine, 
les petits morceaux de pain. 

Ufage €ÿ comjofitiom du poifon. Il 
faut prendre quatre onces de noix vo- 
mique rapée , la plus récente, autant 
de verre pi'é, une once ou un peu 
moins , fi l’on veut, déponge coupé en 
morceaux que l’on fait un peu frire, 
& fur-tout de manicre que ces mor- 
ceaux ne foient point brülés: on y 
ajoute une poignée d’oignons de va- 
chettes ou faufles’ tulipes ; c’eft une 
efpece de tulipe fauvage qui croit dans 
les prés, & qui poufle en Septembre 
des fleurs tirant fur le lilas. On peut 
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joindre du fel à cette compofition , les 
loups en font plus altérés, boivent & 
périflenc encore plutôt. Si on à des 
noyaux de cerifes noires, on les 
concafle & on les joint aux autres 
poilons. 

On prend un chien deftiné à ètre 
détruit, & on lui fait avaler trois bou- 
lettes grofles comme des noix de ces 
poifons mèlés avec de la viande ha- 
chée : le chien meurt peu après, & le 
venin fe mèle dans fon fang : enfuite 
avec une broche de fer on fait douze 
a quiuze ouvertures dans le corps, la 
gorge & les cuiffes de cet enimal , dans 
lefquelies, à l’aide d’un entonnoir de 
tole, on infinue le poifon le plus pro- 
fondément qu’il eft poflible. On pré- 
pare de mème les renards écorchés & 
les petits chiens de lait, & on ferme 
les ouvertures avec de la fiente de 
vache. La dofe du poifon ci deflus 
prefcrite, eft un gros, pour un chien 
de la taille de ceux des bergers; moi. 
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tié fuffit pour un renard ; le quart pour 
un petit chien de lait. | 
On place enfuite l'animal ainfi em- 
poifonré au milieu d’un trou fait en 
terre de la profondeur de deux pieds, 
& dans lequel on a eu foin de jeter 
une certaine quantié de fumier de 
cheval. Après avoir recouvert ce troù 
de terre bien battue , on y laifle l’ani- 


mal trois jours en hiver, & vingt-. 


quatre heures en été, pendant lefquels 
je poifon fe fond & s’infinue dans tou- 
tes fes parties. Enfuite on le retire, 
& on le met fur la trainée qui a été 
préparée de la maniere indiquée ci- 
deffus, & autant qu'il eft poffble dans 
une piece enfemencée de bled ou de 
feigle, prélérant celles qui fe trouvent 
à la proximité des rivieres ou ruifleaux 5 
& en cbfervant toujours de le placer à 
plus de foixante pas des haies ou buif- 


{ons qui caûfent de la méfiance aux 


vieux loups. On ne doit jamais trainer 
les cadavres avec de la corde, ni les 
appâts que les lonps évitent & crai- 
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gnent; mais avec un lien de bois ow 
un crochet qu’on pafñle dans le jarret 
de l'animal ; il faut aufhi que celui qui 
tend ce piege, évite de conferver dans 
fes mains ou dans fes habits aucune 
odeur de tabac. 514 
. Si dans lefpace de deux lieues à Ja 
ronde, il fe trouve des loups, ils fe. 
ront attirés; & lPanimal préparé, fera 
dévoré dans moins de neuf jours, fans 
qu’il foit à craindre qu'aucun chien ni 
cheval n’en approche ; mais les loups 
ne manqgueront pas de crever. 
Mains. Pate pour les main$. Prenez 
amandes douces pelées, une livre; 
poudre d'iris, une once; pignon, qua- 
tre onces; femence de baleine, une 
once : pilez bien le tout enfemble, juf 
qu'a ce qu'il oit en confiftance de pâte: 
Incorporez le tout avec deux onces 
d'huile dés quatre femences froides , 
& les jaunes de deux œufs frais : faites 
Je bouillir dans un poëlon avec un 
demi fetier d’eau rofe , en remuant tou- 
jours avec une fpatule , jufqu’à ce que 
B $ 
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la pâte n’adhere plus au poëlon : il en 
faut frotter les mains foir & matin, 
& elles deviendront très-blanches. 

AUTRE pâte plus fimple. Prenez aman- 
des ameres pelées, une livre , que 
vous pilerez ; puis ajoutez-ÿ une once 
de cérufe , une demi-once d’amidon, 
les jaunes de quatre œufs frais : fai- 
tes bouillir le tout dans un poëlon avec 
fix onces d’efprit-de-vin, & faites 
comme pour la pommade précédente: 
il faut en prendre gros comme une 
noix, & s’en frotter les maïns, fur 
lefquelles vous jetterez un peu d’eau : 
puis il les faut efluyer avec un linge 
blanc. 

MARRONS D'INDE. Moyen d'èter aux 
snarrons d'inde leur amertume, € les 
rendre propres à fervir d’aliment aux 
animaux. I] faut remplir un grand cuvier 
d’eau commune, y jeter les marrons 
d'inde & les laifler tremper pendant 
quelques jours: ils s’amollifent, & en 
fe gonflant, ils commencent à perdre 
un peu de leur mauvaile amertume. 
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Au bout de quelques jours, on jette 
cette premiere eau, & l’on en remet 
de nouvelle. Après quatre ou cinq opé- 
rations femblables , les marrons devien- 
nent très-doux. Pour s’aflurer de leffet 
de leau , chaque fois qu’en la change, 
on tâte le goût du marron, & l’on 


continue jufqu’à ce qu'il {oit à fon 


point. On broie enfuite les marrons, 
& on les réduit en une efpece de pâte 
dont on peut donner à manger à la 
volaille, & aux porcs pour Îles en- 
graifler. | 

AUTRE #oyen de préparer les mar. 
vous d'inde pour engraifler le bétail, Il 
faut d’abord faire de Peau de chaux, 
c'eft-à dire, jeter vingt à vingt quatre 
pintes d’eau fur la huitieme partie d’un 
boifleau de chaux vive, mife au fond 
d’un petit cuvier à leflive, garni d’un 
drap de toile très - ferrée : quand la 
chaux a été bien éteinte, on tire l’eau 
imprégnée de {es fels par le conduit or- 
dinaire des cuviers, & on fait bouil. 


lir quelque tems dans cett: eau les 
| B 6 
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marrons, après les avoir piqués et 

deux ou trois endroits. Lorfqu'ils ont 

été affez amollis, on les fait peler, & 

enfuite tremper pendant vingt-quatre 
heures dans l'eau fraîche : alors on les 

emploie avec fuccès & profit pour en- 

graiffer le bétail. Cependant on ne con- 

Jeille pas de préfenter ces marrons, quoi- 

que ainfi préparés , aux bètes qui por- 

tent où qui nourrifent. 

Moven de fe fervir de la leffive du 
marron d'inde pour le favonnage. La pré- 
paration en eft très-fimple. On prend 
des marrons d'inde qu’on laifle fécher , 
& après en avoir Ôté la coque roufle; 
on les met en poudie. On détrempe: 
enfuite cette poudre dans une quantité 
d’eau fuffifante , qui devient aufir pro-, 
pre à favonner qu'une eau faturée de: 
véritable favon. Cette efpece de favoni 
mettoie le linge aufli-bien que le favoni 
ordinaire. Ce petit fecret peut ètre utile: 
aux gens de la campagne, à il ef dû 
à M. Moreau. | i5 
“MarteLas. Moyen d'avoir des matés 


Fra 
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las qui ne Saffaifflent point dans leur 


milieu par le poids du corps. Pour pro: 
curer cet effet, au lieu de fäire des 
matelas comme on les fait ordinaire. 
ment, on doit les faire doubles, c’eft. 
a-dire, donner une longueur double 
de l'ordinaire, enfuite on doit réunir 
les deux bouts , de maniere que les 
toiles coufues enfemble , & que la laine 
y foit arrangée & piquée comme ail. 
deurs, fans aucune différence. Ce ma- 
telas aura ainfi la forme d’un manchon, 
qui fe roulera fans cefle & fans fin, & 
qui fe trouvera toujours plié en dou- 
ble: & on le mettra fur le lit de cette 
facon, & il y fera le mème effet que 
deux matelats l’un fur l’autre. Il n'y 
faut ni plus de toile, ni plus de laine 
pour ce matelas double , Eu A les 
deux féparément. 

Si l’on eft dans Pufage de n’avoir 
qu'un matelas; pour lui donner cette 
forme, on le £pralt de moitié moins 
épais, & l’on n’auroit que la toile de 
plus à ajouter, L'avantage qu'il y a 
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dans cette invention, c’eft que chaque 
fois qu’on fait le lit, on peut aifément 
rouler ce matelas de manire que Ja 
partie qui a fervi fous les reins fe trouve 
aux pieds, ou à la tête endeflus, en- 
fuite pardeflous , & fucceflivement tou- 
tes les patties du matelas pañlent ainfi 
dans les endroits où la compreflion eft 
la plus grande. On peut mème de 'tems 
en tems retourner le matelas comme 
on fait un bas, en mettant en dedans 
fa  furface extérieure, & en. dehors 
celle qui eft en dedans, & on le ra- 
fraîchit ainfi facilement. Un matelas 
conftruit & changé de cette façon en 
dure bien davantage, & on en eft bien 
Mieux couché. 

Mer. Maniere de rendre l'eau de la 
mer douce. Ce fecret confifte d’abord 
dans une précipitation faite avec de 
lhuile de tartre, & enfuite à diftiler 
l'eau de mer. Le fourneau qu’il faut 
avoir pour cela, n’occupe pas beau- 
coup de place, & il eft conftruit de 
maniere qu'avec peu de bois ou de 
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charbon de terre, on peut diftiller en 
un jour vingt-quatre pots d’eau. On 
fait pañler le tuyau par un trou hors 
du vaifleau & rentrer par un autre. 
Par ce moyen, on épargne la place que 
tiendroit le réfrigéraut , ainfi que l’em- 
barras de changer l’eau. On ajoute à 
ces opérations celle de filtrer l’eau, 
afin d’en corriger par-là la malignité. 
Cette filtration fe fait à l’aide d’une 
terre particuliere qui fe mèle avec de 
Veau diftillée, & qui à la fin tombe 
au fond du vale. M. Hauton , Anglais, 
l'inventeur de ce fecret , futient que 
cette eau diftillée eft fort faine, & dit 
qu’il en à fait boïîre à des hommes & 
à des animaux fans qu’elle leur ait 
fait aucun mal; & que cette terre par- 
ticuliere délayée avec leau diftillée 
émoufle les pointes desefprits volatils 
du fel, & leur fert comme des 
gaines. 

AUTRE #éthode de rendre potable 
Peau de la mer, trouvée par un Chy- 
mifle Anglois, en 1754. Il faut mettre. 
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vingt galons d’eau de mer dans un 
alambic avec fix onces de lapis infer- 
palis, & pareille quaniité d’os ealcinés 
réduits en poudre. Au bout de deux 
heures & demie, on aura quinze galons 
d’eau pasféitément douce & faine. On 
n’a befoin pour cette opération que 


d’un demi boiffeau de charbon. Cette: 
proportion d’ingrédiens fuffit dans les: 


mers Septentrionales, mais dans quel- 
ques parties de la Méditerrannée & des 
mers des Indes où l’eau eft plus bitu- 
mineufe & plus falée, il eft néceffaire 
d'ajouter trois onces d'os calcinés ,; & 
autant de pierre infernale. 

Au refte, il faut obferver qu'il eff 
dangereux de conferver de la boiffon 


dans les vafes où a féjourné la pierre: 


infernalle , & qu’ils ne peuvent plus 


fervir à d'autre ufage. On a calculé 
les frais de la pinte d’eau de mer ren 
due potable, elle reviendra environ à 


Huic fous de France. 


MERLUCHE, OU MORUE SECHE. Fa 
go de la préparer, en nuage à Mars 
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&ille. Après que la merluche eft reftée 
1: détremper fuifamment, & qu’on en 
à enlevé l’écaille, on la fait bouillir 
bien fort pendant deux à trois minu- 
es ; après quoi on la retire du feu juf- 
qu'a ce qu'on veuille faire fon ragoût , 
dit de Brandado. 

11 faut couper la merluche en petits 
morceaux & lever exactement les épi- 
nes , prendre enfuite cinq àsfix goufles 
ou veines d'ail, les bien hacher avec 
un couteau jufqu’à en faire une pâte ; 
mettre enfuite cette pâte dans une poële, 
y verfer taus les morceaux de mer- 
luche , & mettre cette poële fur le 
feu , y jeter de tems en tems de l'huile 
très-fine, qui en remuant la poële à 
force de bras doit fe lier avec la pâte 
d'ail & le poiflon , de forte que cela 
forme une pommade. Quand la mer- 
luche commencera à faire comme maffe, 
on y mettra le jus d’une moitié de 
citron, où bien un peu de vinaigre; 
& quand la pommade viendra à cou- 
vrir le poifon, il faudra y verler un 
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peu d’eau chaude, & remuer bien fort: 
la poële. Si la merluche ctoit douce ;, 
il faudra y mettre un peu d’épiceries: 


& un anchois coupé en petits mor-. 


ceaux, & du perfil bien haché, & con. 
tinuer à y mettre toujours de lhuile;, 
& remuer bien fort pour lier toujours: 
mieux le ragoût, c’eft enfuite au cui-. 
finier à juger sil eft fini. Il faut le 
faire manger tout de fuite & chaud. 

Moucues. Moyen potir étre délivré 
des mouches incommodes ES importunes 
qui gâtent les tableaux €S les meubles. 
Il faut prendre de lhuiie de laurier ; 
& en frotter en plufieurs endroits les 
murs ou la boïiferie d’une chambre, 


les mouches n’en peuvent fouffrir lo- : 


deur, ainfi elles déferteront. On re. 
nouvelle de tems en tems cette opéra- 
tion , & l’on peut laifler fes fenêtres 


ouvertes. On peut employer ce remede 


dans les offices, dans les cuifines, 
dans les falles à manger & dans tous 
les lieux ou elles font le plus incom- 


modes. L'’odeur de l'huile de laurier, : 


\ 
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quoiqu’un peu forte, elt très-fuppor- 
table, & c’eft un petit mal à fouffric 
pour fe garantir d’un plus grand. 


MOUCHES A MIEL. Piquure de mou. 


ches à miel. Remede. Prenez une cuil- 
lerée de chaux vive & frottez-vous- 
en la partie afigée; dans l’inftant la 
douleur ceflera. Pour détruire le gon- 
lement , il fuit de l’'humecter avec 


de l’eau froide que lon met dans le 


teux de la main: mais il faut em- 
loyer cette eau à plufieurs reprifes, 
& en petite quantité. 

Moyen eficace de garantir les che- 
vaux contre les inouches €S toute autre 
Jpece d'infette. Ce moyen confifte à les 
rotter tous les matins avec des feuil. 
es de noyer. 

MONTRES, MERIDIENNE ET Ca- 
)RAN. Méthode de tracer facilement une 
néridienne. Les perfonnes qui font un 
Joyage de quelque cours, étant ar- 
ivées à un certain lieu s’appercçoivent 
que leurs montres font dérangées. Or 
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pour les remettre il fuffra de tracer 
une méridienne. 

Pour cet effet, le premier jour , 
décrivez avec un compas fur un plan 
orizontal quelconque, plufieurs cer- 
cles concentriques : lorfque vous au- 
rez retiré la pointe du compas du 
centre , enfoncez dans le petit trou que 
le compas aura fait un ftyle , ayant 


foin qu’il foit le plus perpendiculaire 


(ou droit ) qu’il fe pourra : une groffe 
aiguille à coudre fuffit pour ce fiyle. 
Vers les neuf heures du matin, re- 
marquez fur quel cercle porte l'ombre 
de l'aiguille & faites à cet endroit une 


marque. Un peu avant trois heures: 


après midi, retournez à vos cercles, 
& attendez que lextrémité de l'ombre: 


de Paisuille porte fur le mème cercle: 
faites encore une marque à cet endroit. 
Enfuite de chacun de ces deux points, 


décrivez à volonté des portions de cer- 


cles : aprèz quoi, tirez une ligne droi- 
te, par les deux points, où ces por: 


| 


tions de cercles fe couperonc: voilà! 
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votre méridienne fur laquelle le len- 
demuin à midi vous pourrez régler 
votre montte. 

Si l’on fait cette opération dans les 
folftices , c’eft-à-dire , environ le jour 
je plus long ou le plus court de l’an- 
née, la méridienne fera plus jufte que 
dans les autres tems, parce qu’on pi 
tera ‘alors la déclinaifon du foleil ; 
compas & une regle fufifent pour cette 
opération. 

Lorfqu'on fait route vers l'Occi- 
dent , une montre doit paroître avan. 
cer ; fi c’eft vers l'Orient elle doit pa- 
roître retarder. Pour favoir donc fi elle 
va ben, il faut favoir la longitude 
de la ville où l’on fe trouve, & la 
comparer à celle de Pendroit d’où on 
eft parti; afin de voir fi la différence 
entre l'heure de la montre & celle-du 
lieu où l’on eft, répond à la différence 
des longitudes. Si , par exemple, étant 
parti de Paris, on eft arrivé à Nienue 
en Autriche, on doit trouver {a mon. 
tre en retard de Paris d’une heure, 
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parce que cette ville étant plus orien. 
tale que Paris de quinze degrés il eft 
une heure à Vienne lorfqu’il n’eft 
que midi à Paris: cette derniere re- 
marque eft tirée des Etrennes Chro- 
nométriques, par M. Le Roi lainé, 
1758. 

MOYEN de Je faire 4 foi-même nn ca- 
dran naturel pour [avoir quelle heure il 
ef, fans avoir ni montre, ni cadran or- 
dinaire ou artificiel. Il n’eft autre chofe 
que la main gauche rendue bien ho- 
tizontalement au foleil. Pour cet effet, 
taillez de la longueur du doigt index, 
ou qui vient après le pouce , à pren- 
dre depuis fa racine jufqu’à {on extré- 
mité, un brin de paille, ou bien un 
petit morceau de bois : étendez enfuite 
la main gauche à plat, & le plus ho- 
rizontalement qu’il eft pofhble , ayant 
Je pouce couché le long du doigt. in- 
dex. Tenez la paille oule morceau de 
bois perpendiculairement entrele pouce 
.& l'index : prélentez ainfi la main au 
doleil, les dojst étant bien également 
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tendus: tournez & arrangez la main 
e facon que l'ombre du mufcie ou chair 
jui elt audeflous du pouce, parvienne 
ufqu’a la ligne du mileu de la main. 
Cela fait, fachez que ilextrémité de 
‘ombre de l'aiguille ou paille portant 
uw bout de  lindex , marque cinq 
leures du matin & fept heures du 
ir. 

; La findé Pombre-de Paiguille por- 
ant au bout du doigt du milieu de 
1 main, donne fix heures du matin, 
h fix heures du foir. 

À l'extrémité du “doigt Mois, 
ppellé annulaire ; cette mème ombre 
onne fept heures du matin, & cinq 
eures du foir. 

| À lextrémité du petit doigt, elle 
onne : huit heures du matin, &c qua 
eiheures di foir. 

Lorfque: cette-ombre arrive :à: a; ‘pre- 
iere jointure du petit doigt; elle donne 
euf heures du matin, & trois heures 
près midi. | 
Lorfqu’elle arrive à. la coudes join- 
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ture du petit doigt, elle donne di 
heures du matin , & deux heures aprr 
midi. 

Lor{qu’ elle parvient à la racine « 
petit doigt, elle donne onze heurr 
du matin, & une heure après miu 

Enfin lorfqu’elle defcend fur la ligz 
de la main la plus voifine du pe 
doigt , elle marque midi. 

On pourroit peut-être fe tromper 
onze heures à une heure; mais en reco) 
mençant l'opération un :quart-d’heu 
après, son reconnoîtraf acilement la " 
rité, puifqu’il fera aifé de voir fi l’omll 
defcend, ou fi elle remonte: fi « 
defcend , elle marquoit onze heur« 
fi elle remonte, elle marquoit w 
heure. 

Quoique ce Paie ne foit point! 
‘E derniere précifion, illeft:iconft£ 
qu ‘il lenfeigne l'heure à :peude ‘chi 
près ::il demande :feulement un 14! 
d’adreffe , & beaucoup d’attention.. 

Voici sn autre cadran naturel 
paroitra peusêtre plus: facile, : Tâcher: 
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le bien comprendre. Levez les mains en 
l'air à la hauteur de votre vifäge: éren- 
dez-les, & faites enforte qu’elles foient 
autant Cgalement élevées qu'il eff pot 
fible. Collez vos pouces lun contre 
l’autre par leur bout, & écartez le plus 
que, vous pourrez vos mains : tournez 
enfuite vos mains ainf perpendiculai- 
rement étendues du côté du foleil , 
de façon que l’ombre du doigt du mi- 
licu de la main gauche, porte fur les 
doigts de l1 main droite. 

Si l'extrémité de cette. ombre fe ter- 
gaine au bout du doigt du milieu dela 
raain droite, il eft fix heures du ma- 
tin ou du foir. 

$1 elle fe cermine au bout de lin- 
dex , il.elt fept heures du matin , ou 
sq heures du foir. | 

Si.elle fe termine à la premiere join. 
ture de l'index , il eft huit heures du 
matin, ou quatre heures du foir. 

Sielle fe termine à la feconde join. 
_ ture de l'index , il eft neuf heures du 
satin, ou trois heures du foir. 

Tom. II Pass. IL C 
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Si elle fe termine à la troifieme join. 
ture de l'index, il eft dix heures du 
matin , ou deux heures après midi. 

Si elle fe termine à la racine de l'in: 
dex, il eft onze heures du matin, ow 
une heure après midi. 

Si elle fe termine au milieu du grandi 
mufcle ds chair qui féparele pouce e des 
l'index , il eft midi. | | 

Ce RT neft für que les jourss 
des équinoxes , ainfi que quelques: 
jours avant & après le 21 Mars ; & le 
23 Septembre ; parce qu’alors le foleill 
fe leve , & fe couche à fix heures où 
environ : hors ces deux tems on fe: 
tromperoit. 

NAGEOIRES , 07 moyen de nager fans: 
courir rique de Je noyer. Preñiez <h1 
morceau de liege de la meilleure &'de: 
la plus légere efpece : coupez. le en for. 
me d'ovale, & de la grandeur d’un 
empan : élevez.en le port d’un côté con . 
fidérablement, en y appliquant une 


autre piece, au cas que le liege ne 


foit pas aflez épais: creufez tant foit. 
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peu l’autre côté , de facon qu’il puiffe 
s'adapter aifément au côté gauche de 
la poittine : faitessen de même d’un 
autre morceau tout pareil pour Le côté 
droit. Suivez. la même méthode pour 
deux autres morceaux femblables, afin 
de couvrir l’une & l’autre épaule : cou- 
vrez toutes ces pieces , de cuir ou de 
parchemin , ou de toute autre chofe 
propre. à empêcher l’eau d'y entrer: 
coufez.en bien les bords, & tout le 
tour de la cavité: jo'gnez les deux 
pieces des épaules par une courroie 
aflez longue , & à chacun de leur cô- 
tés, & réuniflez-les aux pieces de la 
poitrine par de femblables courro'es qui 
prennent par-deflus les épaules & fous 
les aiflelles : uniffez enfuîte ces dernie- 
res pieces par deux courroies fermées 
par une boucle. Il faut que ces cour- 
roies foient d’un cuir fouple & docile, 
de la largeur de trois doigts, & que 
le plus gros bout de la piece ovale 
foit par deffus. Toutes ces pieces doivent 
être proportionnées à la taille & à la 
C2 
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groffeur de ceux à qui elles font def- 
tinées. Armé de cette nouvelle machine, 
vous pourrez fans rifque courir les tie. 
vieres pour votre plaifir, & même: 
échapper, au naufrage fur la mer,, 
pourvu que vous ne foyez pas tropi 
éloigné des côtes. Depuis que linven. 


tion de ce préfervatif a été connu du: 


public, plufieurs perfonnes en Angle-. 
terre s’en font munies, & en ont voulu 
faire L'eflai fous le pont de la Tamile,, 
où il y a une chûte d’eau confidérable.. 
D'abord deux hommes munis de leurs: 
jaquettes de liege pañerent fous les ar-- 
ches fans fe fervir ni de leurs bras .. 
ni de leurs jambes, l’un d'eux ayant 
un fabre nud à la main. On vit en- 
fuite paroître deux hommes & une 
femme, un bonnet fur la tète, garni 


de rubans couleur de rofe, avec leurss 


corfets de liege : ils furent fuivis par 


deux hommes : ils danferent tous, um 


tems confidérable dans le courant, à 
ja vue d’un millier de fpettateuts, qui 
les entouroient dans des bateaux. Ur 
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de ces hommes préfenta des pommes 
aux dames, mangea un morceau de 
pain & de fromage, & tira un coup 
de piftolet. Ce fpe&acle n’avoit rien 
d'indécent : ils avoient tous des che- 
miles de flanelle & des calecons de 
toile. | 
- AUTRE #oyen de traverfer une vi. 
viere à la nage fans favoir nager. Pre- 
nez huit veflies de cochon ou de bœuf, 
que vous enfletez aux trois quarts: 
bâtiflez . les, & les aflujettiflez entre 
deux toiles fortes qui les embraflent : 
ces veilies font mifes quatre à quatre 
de chaque côté ; l’une de ces toiles aura 
un pied de longueur & aflez de lir- 
geur pour atteindre d’une épaule à 
l’autre. On y fera par le haut deux 
épaulettes qui pafleront par deffous les 
bras, & après avoir emboité toute l’é- 
paule, s’attacheront par derriere avec 
des courroies ou des boutons; enforte 
que cette toile couvrira l’eftomac, & 
depuis le.col jufqu'au nombril. Ceft 
fur cette premiere toile qu’on placera 
C3 
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les vefles, quatre à droite, & quatre 
à gauche, laiffint entre les deux ran- 
gces, vers le milieu, un petit inter- 
valle de quatre pouces environ de lar-. 
geur , pour que leftomac puifle s’y lo- 
ger. Après avoir enfc cés vellies à-peu- 
près aux trois quarts, comme on l’a 
dit, on mettra pardeflus un autre quar-. 
ré de toile neuve femblable au pre- 
mier, qui recouvrira ces veflies, & 
que l’on coudra parfaitement à la pre- 
miere toile fur tous les bords, & mème 
entre les intervalles des veflies & au 
milieu de leftomac. Si on n’enfle pas 
entiérement les veflies , c'eit afin qu’el- 
les puifflent mieux s'arranger entre les 
deux toiles: cela formera comme deux 
poches, une fous chaque mamelle. 
Comime ces veflies ont chacune un cou 
afez long par où on les enfle, il eft 
aifé de faire pañler ce cou à travers la 
toile qui les recouvre, & de Parrèter 
en faifant quelques points avec une 
aiguille , fans pourtant percer en dedans 
du cou, ce qui eft facile, parce que 


MODERNE. s5 


la veflie eft toujours un peu charnue 

en cet endroit, & qu’une aiguille fine 
peut aifément entrer dans la chair, 
fans percer tout-à-fait la veflie dès que 
le cou des veflies fortira des poches, 
on aura la facilité de les enfler & de- 
fenfler quand & autant qu’on le vou- 
dra , afin que la poche de la toile foit 
bien pleine & bien tendue. Le volume 
de.ces huit veflies, fera à-peu-près 
équivalent à un demi-pied cubique d’air, 
& vaudra dans l’eau un poids qui ré- 
pond à 3$livres de pefinteur. Ainfi 
tout homme qui aura éeux poches 
femblables bien ajufiées fur fon efto- 
mac, & quine pourront jamais fe dé- 
ranger ; étant attachées conime on vient 
de le prelcrire, ne courra aucun rif- 
que de fe noyer , quelque large & pro- 
fonde que foit une riviere qu’il vou 
dra traverfer à la nage. Avec cet at- 
tirail on eft parfaitement foutenu: & 
on peut mème, fi on le veut, porter 
fur fa tète fans danger, un paquet de 
plus de 20 livres pefant. Si on veut 
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mettre ces efpeces de nageoires par- 
deilus les vèremens, on le peut faire 
fans qu'ils nuifent en rien , pourvu 
qu’on ait toujours les bras libres pout 
diriger les mouvemens du corps ‘vers 
le côté où l’on veut ailer. Ce moyen. 
elt pareillement excellent pour appren-. 
dre à nager. 

OEurs. Afoyen de tenir frais les œufs 
pendant quelques jours. D'abord il faut: 
qu’ils foient nouvellement pondus : en-. 
fuite mettez-les dans de l’eau fraîche, 
& de maniere que l’eau pañfle pardefus: 
les œufs, & changez-les d’eau tous les: 
jours, ou bien mettez les dans des pots,;, 
& verfez deffus de la graifle de mou. 
ton fondue, mais point trop chaude. 
De cette maniere on peut les conferver: 
frais pendant plus d’un mois. On peut: 
encore, pour conferver des œufs frais: 
fans altération un mois & plus, les: 
faire cuire à l'ordinaire : au bout de: 
ce tems, on les remet en eau boul. 
Jante , comme s'ils ’écoient pas cuits 5; 
il fe tournent en lait de même que le: 
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premier jour. Au refte, les œufs les 
plus propres à garder, font ceux qui 
viennent dans le mois d'Oabre. 
Oiseaux. Moyen de conferver le 
corps ES le plumage des oïfeaux. Lor{- 
qu'on à un oileau nouvellement tué 
& d’un beau plumage, & qu’on veut 
le conferver par curiofité, il faut s’y 
prendre de la maniere fuivante. 
Ouvrez lui le ventre avec des ci- 
feaux, depuis la partie inférieure de 
la poitrine juiqu’à l’arus: tirez en les 
inteftins , le foie, le gefier, & rem. 
pliflez le vuide qui refte avec la com- 
pofñition fuivante. Du fel commun, 
une livre; d’alum en poudre, quatre 
onces ; de poivre en poudre, deux 
onces ; mèlez le tout enfemble, rap- 
piochez enfuite les levres de la plaie, 
fa'tes-y une future pour retenir ia com- 
pofition. Rempliflez le gofier de l’oi- 
{eau depuis le bec jufgu’au gefer, de 
Ja même compolition, par le moyen 
d’une plume. Percez [a tête près de la 
racine de la langue avec la pointe des 
CS 
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cifeaux , & après en avoir tiré le cer 
veau, remplifilez-en le vuide avec Il 
même mélange, ne touchez ni au: 
cuifles , ni aux ailes, & laiflez les dam 
leur état naturel. Après avoir aini 
rempli loifeau, pendez-le par les janm 
bes pendant deux jours, pour que le 
fels pénetrent avec plus de facilité lee 
mufcles & les ligamens qui lient les 
vertebres du cou. Placez - le enfuitt 
dans l'attitude où vous voulez qu’i 
foit, & afurez-le par le moyen di 
deux fils d’archal, dont Pun pañle pa 


- Janus, & l’autre par la tête. À Pégaru 


Fr 


des pieds on les aflure avec des poim 
tes ; & après l’avoir laïiffé un mois dans 
cette fituation , pour lui donner Il 
tems de fécher, vous le placez fur ut 
petit füpport de bois, fur lequei vous 
laflurez par les pieds avec de bonnes: 
pointes. Pour perfectionner la figure. 


il faut lui mettre des yeux d’émail, 


que Pon fait tenir avec de l’eau sors 


im ce. 


é. OIsEAUX. Secret pour prendre Lee 
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oiféeaux .a la main. Mèlez de leliébore 
blanc parmi la nourriture donc vous 
voulez vous fervir pour appâter vos 
oifeaux: à peine ils en auront pris 
qu’ils tomberont tout étourdis Ou 
bien prenez du grain, mettez le trem- 
per:dans de la lie de. vin, ou dans 
une décotion d’ellébore blanc avec du 
fiel de bœuf. On prend à cet appât des 
perdrix, & mème des oies fauvages & 
des canards, 

. OLIviERS. Préfervatif contre les chi- 
Yons qui ‘létruilent les oliviers des pro- 
winces Méridiorules de France €ÿ du 
Comtat d'Avignon. Les chirons {ont de 
peits vers qu'on ne connoifloit pas 
autrefois, & qui par leur grande mul- 
Giplication ont fait périr depuis peu 
beaucoup d’oliviers, & on a remarqué 
que le grand froid ne fait point péric 
ces. infectes. La dévenfe du remede eft 
modique, & l'effet très-[ür ; mais il 
faut un peu de patience pour l’appli- 
quer efficacément. 

. Faites bouillir cinq pots ou grandes 
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pintes d’eau de fontaine pefant envi: 
ron deux livres le pot. Quand elle bout: 
bien , verfez.la dans un chauderon de: 
cuivre, Où Vous aurez mis à-peu-près 
dix livres pefant de fuie de cheminée: 


la plus fine & la meilleure. Ajoutez- 
y la même quantité d’eau fraîche. Fai- 
tes fermenter le tout enfemble au {02 
lil, à Pair, pendant vingt-quatre heu- 


res. Tirez enfuite Ja liqueur au clairs 


& jetez y un pot de vinaigre, Le re- 
mede cft fait. Enfuite faites élaguer vos 
oliviers comme s'ils navoient point 
de mal. Etant éclaircis, vous décou. 
Vrirez atfément toutes les niches deg 


chirons; vous ouvrirez ces trous avec | 
un couteau fourchu ; vous abreuverez 


bien chaque trou de votre liqueur avec 


un pinceau, & tous les vers périront 
dans Ja minute. | 


Ce rentede a éte communiqué ‘par ni |: 


Chanoine de la Cathédrale de Carpen: 
#Yas. 
OREILLE. Dureté d'oreille. Remede. 


Prenez un oignon, fendez-le , tirez.en 
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Je germe; puis rejoignez l'oignon avec 
un fil, remplifléz le vuide de camo- 
mille; faites cuire l’oignon dans Îles 
cendres chaudes. Lorfqu’il eft cuit, 
exprimez.en le fuc, & faites-le inftiller 
dans les oreilles. 

ORIENTER. ( S’) Moyen de sorien- 
ter dans des lieux ou campagnes ox Pon 
Je trouve pour la premiere fois. Nous 
entendons par S'orienter, trouver les 
quatre points cardinaux 3 avoir, de 
Nord ou Septentrion, le Sud où Midi, 
PERF on l'Orient, l'Oueft ou: Le Cou- 
| cé 

. Si on a une Bbbte, on $so- 
tentera bien facilement ; car il n’y a 
qu’à faire bien attention à la décli. 
naïfon de l'aiguille aimantée, & ‘ob. 
erver vers gUëts points ésenauE elle 
tourne : on les voit res fur la 
boufole. 

29, Si l'on æ’en 4 point, on peut 
s'orienter aïifément les jours des équi- 
noxes,; qui font le 22 Mars & le 23 
“Septembre, & quelques jours avant & 


62 LA EL PÆBT 


après. Pour cet. effet, on. doit obfer.- 
ver, le matin & le foir, l’endroit de: 
Phorizon où le foleil fe couche, & l'en. 
droit où il {e leve, parce qu'il fe leve: 
au point de l'Orient, & qu’il fe cou-- 
che précifément au point du Couchant 3; 
on aura donc fürement l'Orient &: 
J'Occident , en imaginant une ligne quii 
pañle de l'Orient en Occident : en ti. 
rant enfuite dans l'imagination une au. 
tre ligne qui CeRRE ja premiere . pat: 
le milieu, à angles droits, c’elt-à-dire » 
qui forme une croix parfaite, les extré-. 
mités de cette derniere ligne donneront: 
le Septentrion & le Midi. Le fo'eil Sep-. 
tentrioual eft celui qu’on a à gauche, 
en tournant le vifage du côté de ? 0. 
rient, & le Méridional eft à la droite. 
Mais comme les, équimoxes n arrivent: 
que deux fois, année , ayons. recours 
à quelqu’autre moyen plus général. 
19. La nuit on peut s'orienter quand 
le tems eft ferein par l’étoile poiaire: 
c’eft celle qui eft à la queue de la. pe- 
üte ourfe, Comme cette étoile: eft tou- 
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jouts au Nord, en la regardant on 
voit le Septentrion, on tourne Île dos 
au Midi, l'Orient elt- à droite & le 
Couchant à gauche. S'il étoit impof- 
fible d’ebferver l'étoile polaire, il fuf- 
froit d'en avoir une de la grande ou 
de la petite ourle. 

2°. On peut encore s'orienter en 
tout tems, & le jour & la nuit par 
la qualité des vents. Le vent froid 
vient du No:d, où le foleil n’eft ja- 
mais : le vent chaud vient du Midi, 
qui eft toujours échauffé par le foleil.: 
le venc frais & lee vient de l'Orient, 
où fe trouve le grand continent de 
VAfie : enfin le vent humide & plu- 
Vieux vient de l'Occident, parce qu’il 
pañle fur une étendue confidérable de 
mer. Ce moyen {uit pour guider tou- 
tes les perfonnes au défaut de la 
bouflole. - 

PaAUvRE. Aoyen pour les riches €ÿ 
les Jeisneurs de terres , de pourvoir a la 
Jubfifiance des pauvres dans un tems de 


Janine par la difette du bled, Ce moyen 
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confifte dans une méthode qui a été: 
exécutée par les ordres de Son Altefle: 
Séréniflime Moufeigneur le Duc d'Or-- 
léans, eu 1752, en faveur des pauvress 
de fon appanage, & feélon laçucile om 
peut faire à très-bas prix de la foupez 
au riz pour cinquante perlonnes, less 
enfans de huit ans & audeflus compris: 
deux pour une. Après qu’on a fait venirt 
du riz des villes où l’on peut lavoir! 
à meilleur marché, comme de Nantes. 
Marfeiile, on doit s’y prendre de la 
maniere fuivante. 

Il faut un chauderon de cuivre de lai 
confiftance de 39 à 40 pintes, melurez 
de Paris: s’il eft plus grand, il y aura 
moins à craindre que lation du bouil-- 
lonnement qui donneroit lieu à repan-- 
dre fit contrader l'odeur de la fumée. 
L'on mettra dans ce chauderon neufi 
pintes d’eau, & quand eile fera chaude, 
on y jettera fix livres de riz qu’on aurai 
eu foin de bien laver avec de l’eaui 
chaude. Le riz étant fur le feu, il fau-- 
dra avoir attention de le faire cuire: 
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atement, & de le remuer fans ceffe 
ur empècher qu’il ne s’attache au 


pu d. L 


A mefure que le riz crevera & qu’il 
épaiflira, on y verfera fucceflivement 
“par intervalles de tems, dix-neuf 
ntes d’eau chaude , en obfervant de 
e verfer à chaque fois que deux pin- 
5 d’eau pour ne point noyer le riz. 

Pour faire crever & revenir le riz 


it le feu , il faut environ une heure , 


: C'eft pendant ce tems qu'on doit 
humecter & lui faire boire fuccethive- 
sent les dix-neuf pintes d’eau chaude, 
'ela étant fait, il faut laiffer Île riz 
ur le feu pendant deux autres heu- 
es pour le faire cuire lentement, & 
| petit feu, en obfervant toujours de 
e remuer fans cefle. 

Le riz étant bien cuit & revenu, 
on y mettra fix pintes de lait, & trois 
quarterons de fel, en obfervant de re- 
uer le tout pendant une démi heure, 
fans difcontinuation. 

On Otera enfuite le chauderon de 
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deffus le feu pour y mettre peu de tem 
après, fix livres de pain blanc un pe 
raflis coupé dès la veille en foupes très 
minces, en obfervant de le mèler avec 
le riz, de maniere qu’il aille jufqu’au 
fond pour s’imbiber & faire corps em 
fermble. 

La diftribution doit fe faire fur-lée 
champ pour trouver les cinquante port 
tions, qui feront; favoir , chaque port 
tin de deux cuillerées ; chacune d’un 
quart de pinte par grande perfonne & 
enfant au deflus de huit ans, & unu 
cuillerée de femblable mefure d’un 
quart de pinte aux enfans de huit ans 
& au deffous; le tout à la prudence: 
des diftribu:eurs, it 
. Eo diffribuant ce riz, on aura foin 
de le remuer avec la cuiller, & de 
prendre au fond du chauderon, poux 
que la diftribution fe f.fle également: 
tant en riz qu’en pain. On avertit ceuxé 
qui ne mangeront pas fur- le. champ) 
eur portion, de la faire réchauffer àu 
peut feu, en y mettant un peu d’eau! 
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de lait; pour la faire revenir & la 
1dre plus profitable, | 

L'on pourra augmenter ou diminuer 
que deflus, à proportion & fuivans 
nombre des perfonnes. 

Ceux qui auront une difiribution. 
1s forte à faire, trouveront de la- 
atage à ne fe fervir que d’une feule 
audiere plutôt que de partager la 
fe en deux chauderons, on pourra 
urtant, faute d’en trouver d’affez 
indes, en mettre deux & un plus 
ind nombre au mème feu, en ob- 
vant les proportions pour ka quan- 
é d’eau, lait, riz & fel, Au refte, 
xpérience a fait connoître que le. 
in bis fait évanouir la qualité du riz 
mème l’aigrit. 

Il faut obferver encore que le lait 
i feroit trop vieux, tournant fur- 
champ , cauferoit les mêmes mau- 
is effets. On fe fert en quelques en- 
oits de beurre au lieu de lait; une 
mi-livre de beurre tient lieu de fix 
ates de lait: on peut alors faire ufage 
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du pain bis-blanc , au lieu de pain bla 
Les vingt huit pintes d’eau , mefure 
Paris, reviennent à vingt-quatre pii 
tes, mefure d'Orléans. 

MÉTHODE pour faire de la bouiil 
au vis pour les enfans à la rame 
On doit avoir un demi-fetier de lai 
un demi-fetier d’eau, un gros & den 
de fel, une once & demi de farii 
de riz. Il faut faire délayer la farii 
avec le lait, l’eau & le fel, faire bow 
lir le tout jufqu’a ce qu'il commen 
a y avoir une croûte légere au fon 
du poëlon, l’ôter enfuîte de deflus 
flamme, & le nee un quart. d hew 
ou environ fur la cendre rouge. QC 
remettra enfuite cette bouillie fur: 
flamme jufqu’àa cuiffon parfaite, laque’ 
fe connoît à lPodeur, & lorfque 
croûte qui et au fond du poëlon «& 
fort épaifle, fans cependant qu ‘eh 
fente le brûlé. 

Au moyen du détail que lon vien 


ol 


de faire, il elt ailé de calculer ce qui 
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coûtoit pour la nourriture de cin- 
ante perfonnes ; favoir; 


liv. de riz à 4 f pion 4£ 
liv. depainà 31 18 
pintes de lait. 12 
quarterons de fel, 8 
is. 4 


| Total. 3 L 6 1. 

C'eft fur le pied de quinze à feize 
niers par tète, en comptant deux 
fans audefous de huit ans pour une 
ule tète. Dans les Paroïffes de la 
sauce où le bois eft cher, on don- 
it deux fols de plus, au lieu de 
uatre. 

Dans les Paroifes où l’établiffement 
es foupes au riz n'avoir pu avoir lieu, 
n donna de la farine de riz que l’on 
ifoit moudre à cer effet ; l’expérience 
yant fait connoître, que, fi loni eût 
onhé du riz en grains, bien des gens 
snoroient da maniere d'en faire du 
ain. Enfin cette méthode imaginée 
ar l'humanité envers les pauvres , eut 
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un fi grand fuccès, qu'une fomme: 
trente mille livres fut capable de fo» 
nir pendant quatre mois & plus, 21 
befoins les plus preffans de plus 
dix.fept mille pauvres, à qui cette: 
mirable charité, digne de mémoit 
fauva la vie. 
Porres. Méthode pour faire [éci 
ls poires, ©S les conferver long ten 
Pour cet effet, on doit prendre pall 
culiérement les poires d'hiver, & pa 
mi celles-là , la poire de Colmar & cet 
de Bezi. Ce font les meilleures à fa 
fécher : on cueille ces poires ava 
qu’elles foient tout-à-fait mûres, con 
me on le fait pour tout fruit d’hiw 
que l’on veut conferver. Cette récoll 
dans les provinces Méridionales 
VEurope fe fait à la fin de Septemb: 
où au commencement d'Octobre, 
dans les provinces Septentrionales, u 
mois plus fard. Il elt effentiel de 11 
cueillir avec leurs queues, & de cha 
fir un beau jour pour cela. 
La meilleure facon de faire féchi 
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poires, eft de les peler; mais au. 
avant les faire à demi-cuire dans 
chauderon d’eau bouillante, juf- 
à ce qu’elles viennent à mollir un 
. Après on doit les mettre fur des 
es pour les faire égoutter. Enfuite 
les pele en entier, ayant foin de 
r'laiffer la queue : à melure qu’on 
pelera , il les faut mettre fur des 
s la queue toujours en haut : elles 
etteront un firop qu’on ramañlera 
qu'en mettra dans un vâaifleau par- 
dier. ©: 6 4 488 
Jn mettra enfuite ces petites pelées 
des claies bien propres dans un 
r,.dont la chaleur fera douce, com- 
lorfqu'on vient de ‘retirer le pain. 
lés y laiflèéra tant que le four aura 
chäleur; c’eft-à-diré ; lPefpacé d’en- 
n dix äidouze heures. Pendant ce 
$;"on préparera le firop que’ l'on 
a ramañlé ;-en ÿ mettant une demi- 
ë de fucre, fur une livre de firop, 
pine d'eau - de - vie avec de la ca- 
e, & des clous de ‘girofle. On fera 
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infufer le tout. enfemble pendant 
a douze heures {ur des cenu 
chaudes. 

Après avoir retiré les poires du fo) 
vous les tremperez dans ce firop, pa 
leur donner une efpece de vernis : 
vous les remettrez enfuite au four po 
la feconde fois avec le mème degrx 
chaleur douce; car fielle étoit At 
forte, le fruit en feroit brülé. Il ! 
avoit foin que les poires foient ii 
jours bien rangées fur les ciaies 
queue en haut, & fans fe toucher: 
tr'elles : à mefure ‘qu’elles. féchero 
elles. occuperont, moins de place: 
lon en pourra. mettre une plus grai 
quantité fur la mème claie. 

Lorfqu’on les aura retirées du !1l 
pour la feconde fois, on les «tTEnA 
de-,nouveau dans: le firop pour : | 
donner .une feconde couche de Vers 
après quoi, on les remet encore : 
troifieme fois au four , en les chauft 
moins cette derniere fois que les 
tres : on les y laïfle jnfqu’à, ce qu 
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juge qu’elles font fuffifamment féches. 
On reconnoit qu’elles’ font au degré 
convenable, lorfqu’elles ont acquis une 
couleur de café clair, que la chair en 
elt ferme. tranfparente & bien luifante. 
On met alors ces poires dans des boi- 
tes de fapin, on les y enveloppe dans 
du papier blanc, ell:s s’y conferveront 
+rès-long-tems : ce fera un fruit fec, 
admirable, & d’un goût parfait; fi 
‘on ne le mange que quelques mois 
après qu'il aura été ainfi féché, elles 
vaudront les meilleures confitures. Cet- 
te méthode n’eft point difpendieufe, 
comme on voit, & ne demande que 
quelques foins ; & elle eft d'un grand 
fecours pour ceux qui vivent à la cam- 
‘pagne, où lon a d’ailleurs la commo- 
dité des fours. 

On peut fe fervir de la mème mé. 
thode pour les pèches , en obfervant de 
choifir de l’abricotée ou admirable jau- 
me, & de Palberge jaune ; mais rare. 
ment des autres efpeces. 
- Porsson, EMPOISSONNEMENT. Æ{0yes 

Tom, II. Part, IL, D 
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pour remplir facilement un canal ou un: 
étang de différentes fortes de poillons. 
Vers la fin du mois d'Avril ou au com-. 
commencement de Mai, il faut prendre: 
Ja racine d’un de ces faules qui vien-- 
nent fur le bord de l’eau, & la choifir: 
bien garnie de fibres ou de petites bran. 
ches: on en ôte exactement toute la 
terre, & on l’attache à un poteau, où! 
à une perche qu’on a dreffée dans uni 
étang peuplé de lefpece de poiffon que: 
L'on veut avoir. Bientôt le poifon s’af-- 
Æemblera autour de la racine de faule.:: 
il y dépofera fa fraie & fes œufs quii 
s’embarrafferont dans les fibres ou les: 
filamens de la racine. Quelques jours: 
après, on retire la perche & la racine: 
de l'étang, & on les tranfporte dans: 
Ja piece d’eau que lon veut empoil= 
fonner. On y ajufte la racine de faule , 
de maniere qu’elle forte d'environ trois 
pouces audeflus de la furface de l’eau. 
Quinze ou dix-huit jours après, om 
appercoit quantité de petits poiflonss 
mager autour de la racine, Si on veutt 
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peupler plus d'une piece d’eau, il faut 
avoir attention de ne pas laiffer trop 
long-tems dans la premicre la racine 
le faule , parce que la chaleur du fo- 
leil feroit éclorre toute la fraie, & 
qu’auffi-tôt qu’elle eft animée, elle fe 
détache de la racine. | 
MOYEN de faire venir beaucoup de 
boiffon à l'endroit où l’on veut pécher. 
Prenez un quarteron de fromage vieux 
ie Hollande ou de Gruyere, n'importe 
equel des deux ; broyez le dans un mor. 
1er, avec de la lie d'huile d'olive, & 
nélez.y du vin peu-à peu, jufqu’à ce 
jue votre compoftion ait acquit la 
onfiftance d’une pâte un peu épaifle, 
Vous y joindrez pour un fou d’eau de 
ofe. Maires avec cette pâte de petites 
ooulettes de la groffeur d'un pois tout 
iu plus, que vous jetterez dans l’eau 
à endroit précifement où vous vous 
oropofez de jeter lépervier ou tont 
autre filer, Mais fi cet le foir que vous 
voulez pècher, jetez votre amorce le 
matin; & le foir , fi c’elt le lendemain 
D 2 | 
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matin que vous voulez prendre ce plai- 
fir. Le poiffon , qui eft fort avide de: 
cette amorce, accourt en foule pour 
la manger, & refte long-tems dans les 
mème endroit, dans l’efpoir d'en trou. 
ver encore: alors jetez l’épervier , & 
foyez für que vous verrez un très 
beau coup de filet. 

Pommes. Moyen de préferver les pom:. 
ques de la pourriture, € de les confer:. 
ver pendant un an entier. Al faut d’aborc 
choifir toutes celles qui font parfaite: 
ment faines, & les porter dans un 
chambre où on les pofera fur des claiess 
en les féparant exactement les unes des 
autres. La porte & les fenêtres de cettt 
chambre, feront parfaitement clofess 
On y allumera du feu avec du boii 
de farment, & l’on aura foin qu'il 
fafle beaucoup de fumée, & qu'elll 
rempliffe toute la chambre : ce que lon 
doit faire pendant quatre ou cinq jours: 
Les pommes étant ainfi féchées pa 
cette fumée, qui, en mème-tems ; le: 
couvrira d'un fel fin imperceptible: 
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on les mettra dans une caiïffe avec de 
la menue paille de froment, obfervant 
qu’elles ne fe touchent point, & fini. 
fant comme on aura commencé par un 
it de la mème paille: on fermera la 
caifle. Il eft certain que par cette mé- 
chode les pommes fe conferveront dans 
toute leur bonté pendant une année 
entiere. 

POMMES qui auront le goñt du nmf- 
sat. Prenez de la fleur de {ureau féche, 
& couvrez en un lit de pommes ; met. 
ez encore des pommes , couvrez les 
de cette fleur: ouvrez la caifle au 
bout de vingt-quatre heures , les pom- 
mes auront acquis le goût du mufcat 
& le plus parfait, 

PORCELAINE. Maflic pour collé 
es vaes de porcelaine caffés. Prenez une 
ête d’ail bien pelée, & écrafez.la foi. 
yneufement pour en faire une efpece 
de gomme. Frottez de cette gamme les 
fractures des morceaux de porcelaine $ 
aniffez-les exactement; aflurez- les en- 
luite avee du fil proportionné à la force 
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de la piece. Lorfque le morceau efti 
ainfi accommodé , mettez le dans une 
fufifante quantité de lait pour qu'il 
furnage, & faites-le bouillir pendantt 
quelque tems. Apres cette opération la 
porcelaine eft parfaitement recollée &x 
d'auff bon fervice qu'auparavant; fanss 
que lail qui a fervi, communique 
fon goût aux chofes qu'on y voudræ 
mettre, 

PouLes (Pépie des) Dopet de guêis 
rir les poules de la pepie. Lorfqu'un pou. 
let commence à baifler l:s 2ites, ou 
même aufli-tôt qu'il ne les ferra pluss 
exactement contre fon corps; il fautt 
le prendre, & fur-le.champ examinett 
fa tête avec attention. On y trouvera: 
deux ou trois poux, plus ou moins, 
qui font bruns, & très petits d'abord !! 
mais qui dans fort peu de jours, par: 
viennent à ronger tellement la tête. 
qu'ils s’arrondiffent, & font auf gros 
que de la graine de choux ou de nai 
vet. Cet inlecte ef la véritable & Punit 
que caufé de la pepie. Pour Île tuer: 
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il ne faut que laifler tomber une goutte 
d'huile de baleine fur la tète du pou- 
let, & frotter un peu pour l’étendre, 
Les poux creveront dans Pinftant, & 
le poulet n’aura jamais ni poux, ni 
pepie. Les poules y remédient fouvent 
elles-mêmes, foit en fe grattant, foit 
en s'ôtanc les poux les unes aux au- 
tres , comme on le voit quelquefois en 
y faifant artention ; mais le plus für 
eft d’avoir recours à l'huile de balaine, 
& le remede ,eft infaillible, quand l’a- 
nimal feroit à l’extrémité. 

PUCES. Maniere de fe défaire des 
puces. Les perlonnes tourmentées des 
puces feront charmées d'apprendre un 
moyen fort ailé & peu difperdieux, 
pour attrapper ces infectes, pour ainfi 
dire, par boiffeaux ; & enfuite les tuer : 
@Voict, ?: 

Couvrez le plancher des chambres , 
avec des feuilles d’aulne couvertes de 
rofée. Lorfque cet arbre bourgeonne, 
es feuilles contiennent une efpece de 
UC gras & tenace, auquel les puces 
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adherent comme les petits oifeaux à lai 
#lu: ce qui fait qu’on prend facile. 
ment toutes les puces d’un lieu, après: 
quoi, on n’a qu’à jeter dans un feu: 
clair toutes ces feuilles. On peut em-- 
ployer cet expédient contre les punai-- 
fes avec les femences de faphifaigre ,, 
que l’on apporte des pays chauds , & 
que l’on vend chez les droguiftes : ill 
faut les réduire en poudre, & répan- 
dre cette poudre dans les lits : ën deux 
ou trois nuits, ces infectes deviendrontt 
comme des rognures de parchemin. 
Punaises. Rerede pour faire mourirr 
les punaifes domefriques. XL faut mettre 
dans un réchaut plein de charbons al. 
umés, une demi once de galbanum », 
& autant d’afla fetida. Ces drogues {ontt 
des fucs gommeux qu’on exprime de: 
certaines plantes , & qui fe trouventt 
chez les apoticaires. Après avoir levé 
les couvertures, les matelas , les fon... 
miers ou paillafles, & jufqu'aux bar 
res du lit que l’on met à terre, om 
tient la chambre bien clofe, & lom 
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bouche avec un drap l'ouverture de la 
cheminée : il faut faire cette opération 
de grand matin, pour n’ouvrir la cham- 
bre que le foir à l'heure qu’on veut 
fe coucher. À l’inftant que la vapeur 
des drogues s’exhale , les punailes tom- 
bent fans mouvement ;. & s’il en relte 
quelques-unes, un jour ou deux après 


on les. trouve toutes: defléchées. Une 


once de ces. drogues fuffit pour la fu- 
migation de deux. lits, ou de deux 
chambres. Si par hazard il eft échappé 
quelques-uns de ces infeétes, on réi. 
ere l’opération: Le tems. le plus pro- 
pre à la faire ,.eft celui des grandes cha- 
leurs. Des expériences réitérées ont 
confirmé le fuccès & l'efficacité de ce 
remede, qui a été enfeigné par un 
médecin. 


AUTRE emede, tiré des. Mémoires 


de l Académie de Stohholn , de l'an 1743. 
Prenez fel almoniac, une livre; alkali 
ou potafle , une livre & demie; dela 


chaux vive , demi livre ; verd-de-or1s 


commun, un quarteron. Pulvérifé cha- 
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çun de ces ingrédiens féparément, mé. 
lez les promptement dans un grandi 
mortier de pierre : mettez-les enfuite: 
dans un petit alambic de cuivre : ver. 
fez y une pinte de bonne eau de vie, 
& après avoir mis le chapiteau, luts. 
tez-le avec une veflis mouillée, que: 
vous entortillerez avec. de la ficelle 
diftillez lentement à travers un vaif. 
{eau rempli d’eau fraîche: garniffez. 
encore avec de la veflie mouillée l'en. 
droit où le tuyau pañle dans le réci- 


pient, pour verfer ce que vous aurez 
retiré par la diflillation. Apprètez une: 


bouteille où vous aurez mis du verde! 
de.gris cryftallifé réduit en poudre. 
trés-fine : remuez votre liqueur ju£ 


qu'a ce que le verd-de-gris dont vous: | 


prendrez une dragme pour un quart. 
de'prit, foit entiérement diffout. 
Pour faire ufage de cette liqueur,» 


fervez-vous d’une feringue dont le ca-* 
non foit fort mince, afin que vous) 


puifliez en jeter jufques dans les plus. 
peutes crevalés, Nonfeulement les in. 
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ectes font tués dans un inftant , mais 
leurs œufs périffent infailliblement, 

* Il faut encore remarquer que lab- 
ynthe, la rue, lauronne, la fariette, 
a lavande la coriandre verte, & géne. 
ralement toutes chofes d’une odeur 
forte; chaffent ces infectes ainfi que 
les puces : elles ne tiennent point con- 
tre ces fimples , foit que vous les met- 
tiez feulement fous vos couflins , où 


qu’en ayant fait une décoction dans dur 


vinaigre, vous en frottiez le bois de 
lit. 
: L'huile d’afpic eft encore un excel 


lent remede , fi on frotte avec une pe 
tite quantité de cette huile tous les en. 


droits où viennent ces infectes. L’o- 
deur eft à la vérité incommode, mais 
deux ou trois jours fuient pour læ 
faire evaporer ; mais 1] faut en mème 
tems fermer les portes & fenêtres; & 
boucher les cheminées des endroits où 
Von met de cette huile. 

"AUTRE #uoyen. Prenez de l’eforit de 
vin re@ifié & bien déflegmé, un demi. 
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etier, & autant d'huile nouvellement 

diftillée, ou delprit de térébenthine : 
mèlez.les bien enlemble, & ajoutez-y 
une demi-once de camphre rompu par! 
petits morceaux, qui s’y difoudra au: 
bout de quelques minutes. Remuez bien: 
le tout. Trempez-y ou.un pinceau, ouu 
une broffle, & frottez en les endtoits 
infectés de ces infectes. 

RaTs ET Souris Secrets. pour les. dé. 
truire. On remplit d’eau un grand vafe: 
de terre qui ait le ventre large & l’em. 
bouchure étroite: on y. laifle environ: 
trois ou quatre doigts de vuids au bord; 
on couvre la furface de Peau d’un mor-t 
ceau de liege flottant , ou d’une pel: 
licule très-mince: on y met ou de Ja 
farine , ou du fromage, ou quelqu’au- 
tre amorce. Les rats attirés par l’odeur.;al 
& trompés par la folidité apparente de: 
la furface qui leur préfente un mets dess 
leur goût, y courent, enfoncent & fe?" 
notent. 

AUTRE. On coupe plufieurs mor. 
ceaux de parchemin que l’on roule &>. 


nt on fait, en les coufant ou en les: 
lant , de petits capuchons , taillés de 
aniere que la tête. du rat puifle y 
trer fans peine. Au fond de chaque. 
puchon on met des morceaux de 
ix, du fromage ou d’autres amor- 
s, & toute l’intérieur eft enduit de 
ix liquide ou de bonne glu. On dif- 
ibue ces capuchons autour des trous 
ù l’on foupconne des rats. Bientôt ils 
ont tous s’enfroquer, & cherchant 
abord à fe fauver pendant qu’ils cou- 
nt de côté & d'autre dans cet équi- 
age incommode , on peut les afflom- 
er facilement avec un bâton, parce 
ue ne voyant goutte, ils ne peuvent. 
gagner leurs trous. 

‘AUTRE remede pour détruire les fou- 
s.qui ravagent les, champs. A faut mè. 
r enfemble la huitieme:partie d’un 
iffeau. de farine d'orge, une livre de. 
cine d’ellébore blanc, & quatre on- 
es de faphifagria: on doit pañer le k 
ut par un gros tamis, puis y.ajou- 
2 yne demidivre de miel, &, une 
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fuMfante quantité de lait pour réduirt 
le tout en pâte. On rompt cette pâtu 
en très petits morceaux comme de li 
graine, & on la répand fur-le-chamyt 
dans le tems à peu-près où l’on fañi 
que les fouris doivent paroître : elle: 
ñe manqueront pas d’en manger & pé: 
riront infailliblement.. 

MANIERE d'ortrapper tous les raft 
d'une mailon. Le premier pas qu’il fau 
faire eft d'attirer enfemble tous les rats 
dans un lieu convenable ‘avant que 
d'entreprendre de les détruire. Un den 
moyens les plus efficaces &' facile 
pratiquer eft de trainer quelques mor 
ceaux de leur nourriture la plus far 
vorite qui doit être de l’efpece don 
l'odeur eft la plus forte, comme dul 
fromage , ou du hareng grille, depuis 
les trous jufqu’à léntrée. du dieu ot: 
petite chambre où lon veut les attii 
rer. Aux deux extrèmites de cette traià 
née il faut répandre une petite quart 
tité de farine ou de quelqu’autre dét 
leur mourriturc ; pour en amener au 
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iége un plus grand nombre, Et dans 
lieu on placera un repas plus abon- 
nt & diverfifié ; on réitere ce repas 
ux ou trois nuits de fuite. Celui qui 
charge de cette opération doit avoir 
tention de fupprimer, ou d’empè- 
er que l'odeur de fes pieds & de 
n corps ne foit fenti par les rats, 
doit effacer cette odeur par d’autres 
one nature plus forte : il doit fe cou. 
ir les pieds avec des lambeaux frot. 
s Pafa ferida, où autres fubftances 
une odeur très-forte: car fans cette 
écaution on rifque de ne pas réuffir , 
que les rats évitent les endroits où 
fentent l'odeur des pieds humains. 
n réuflita encore plus facilement fi 
n peut avoir de l’huile Rhodium, qui 
la vertu extraordinaire d'attirer ces 
imaux bien plus que l'afà fetida 
toute autre chofe : mais comme 
tte huile eft chere , on en répand en 
s- petite quantité dans le lieu & fur 
atrée ou l’on veut rafflembler les rats . 
‘tout lorfqu'on veut les raffembler: 


> 
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pour la derniere fois. Celui qui fai 
l'opération doit déguifer fa figure auff 
bien que fon odeur;il doit mettrr 
une efpece de robe d’une feule coule 
_blanchâtre qui cache la forme naturelll 
& le fait paroître comme un poteai 
ou quelque chofe d’inanimé. Cette rokb 
doit ètre parfumée pour déguifer Ve 
deur de la perfonne ::il doit avoir foii 
de ne point remuer jufqu'à ce qu’ 
ait raflemblé tous les rats. Quand ill 
font ainfi: raflemblés , on les laifle 1! 
régaler ainfi de ce qu’ils. aiment || 
mieux, @& on les laifle en. aller tram 
quillement deux ou trois foirées, poui 
pouvoir les attirer tous. 

Quand: ils font tous. ramañés ent 
femble & qu’on veut les prendre, oh 
fe fert de divers moyens. Le plus fin 
ple eft de les attirer dans un gran 
fac dont l'entrée eft afez grande poui 
couvrir à-peu-près tout le plancher dih 
lieu ou cabinet où ils font rafflemblés: 
cela ce fait en frottant d’hutle de Rha 
dium un. vaideau placé au milieu. di 


f 
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,ou en mettant dans le fac des ap 
s de nourriture : ce fac elt étalé tout 
t fur le plancher avec fon entrée 
erte; des que les rats y {ont en- 
s, on tire {ubitement un cordon 


uet un peu profond tout prèt & 
in d’eau, dans lequel on verfe tout 
rats que l’on y fait noyer après 
voir couvert. 

D’autres, au lieu du fac, empoifon- 
nt les rats en mêlant dans la pâtée 
i leur eft préparée du coculus indicus. 
en prend quatre onces, deux onces 
farine d'avoine, & deux onces de 


mide avec de la bierre forte. D’aus 


_ deux compofitions réuflfent égale. 

nt. Par ce moyen bien. conduit on 

ut prendre tout à la fois prefque tous 
rats qui font dans une ferme ou 

tre maifon quelconque, & dans les 

timens voifins. 

Moven facile pour exterminer les 


le ferme exactement, on tient un, 


el, le tout pètri & réduit en pâte 


s fe fervent de la noix vomique. 


re M 


: # + 
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rats € les fouris. I1 faut brûler ‘dé 
les chambres & dans les greniers qu” 
veut purger de ces animaux incomnn 
des trois ou quatre poignées de bruyr: 
un peu verte, de facon que la bruyte 
puifle pénétrer facilement dans toi 
les coins & on en fera bientôt 6 
fait vit 

AUTRE #oyen facile. Pendez au plan 
cher des greniers & autres lieux, «e 
aux voûtes des caves une pie mortti 
on aflüre qu'aucun rat n’y entrera. 

SOURIS DES CHAMPS. Recette poni 
faire périr les fouris mufaraignes 88 20 
lots , qui rongent ES dévorent les £T ail 
lors des fémailles ©3 les pieds des tiges 
Ces fortes d'infectes privent fouvett 
le laboureur du fruit de fes peines! 
ils attendent ordinairement pour fait 
les plus grands ravages que le grain at 
commencé à poufler ; ainfi il faut le 
prévenir & employer- un poifon qui 
elt eicace pour les détruire. | 

Prenez la huitieme.partie d’un boifl 
feau de farine d'orge à laquelle vou 
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lerez une livre de racine d’ellébore 
nc réduite en poudre, avec quatre 
es de ftaphilagria, ou d’herbe aux 
x : pañlez le tout par un tamis juf- 
à ce que le tout foit bien fin. Ajou- 
enfuitez à ce mélange . une demi- 
e de miel, & une quantité fuff- 
te de lait pour réduire le tout en 
e pâte qu’on rompt en plufieurs pe- 
morceaux, & qu’on répand fur le: 
rein à peu-près vers le tems où la 
miere. herbe peut pointer de terre. 
eft encore bon de prévenir ce tems, 
mettaut pendant les grandes cha- 
rs de l'été un ou deux morceaux 
cette pâte à l’entrée de chacun des 
us qui fervent de taniere à ces ine 
es.. Dans les années humides on 
urra employer la compufition fui: 
nte 

Faites bouillir de l’abfynthe dans une 
ffante quantité d’eau, où vous au. 
fait détremper de la fuie. Répan- 
z Cette infufion dans les trous que 
us rencontrerez {ur la fuperficie du 
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champ. I] faut faire cette opératii 
dans un tems humide : alors le geo 
& l'odeur dureront jufqu’à ce que 
liqueur ait pénétré le réduit des fo 
ris, & pour lors elle ne fauroient 1! 
fifter à l'effet de la fuie. Si l’on ve 
donner plus d’adivité à cette efpece 
poifon, on jettera dans chaque tre 
des petites pierres de chaux vive, ff 
lefquelles on verfera l’infufion de fui 
Si le trou n’eft pas trop profond, « 
infectes n’y réfifteront pas, fur-ton 
fi on emploie la pâte fur le terreim 
car celles qui éviteront la mort et 
déguerpiffant , la trouvent en mangeall 
de la pâte. 

RENARD. Moyen de détruire les yr 
#ards, Portez une poule dans un bois! 
paflez un fil en las coulant dans unt 
de fes pattes, qui foit affez long pou 
Vétendre à fix ou fept pas, attachez: 
la à un buiffon. Le chaffeur s’étam 
placé fur un petit arbre, tirera di 
ems en tems ce ñl pour faire crier Il 
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xle. Les renards y viendront füre. 
nt, & illes tuera facilement. 

Il faut changer de place tous Îles 
1x ou trois jours, & y aller à dif- 
entes heures. | 


ce du pain, en faveur des pauvres 
enez unedivre de riz : mettez la dans 
_poëlon avec environ quatre pintes 
au ; & deux ou trois oignons fen- 
sen quatre, un peu de poivre, & 
carré de mouton coupé en trois où 
atre morceaux ; mettez le tout fur 
feu modéré, & lorfqu’il bouillira 
ez foin de l’écumer : enfuite laiflez. 
bouillir pendant deux heures envi- 
n, ou jufqu’à ce que toute l’eau foit 
rie: affaifonnez.le avec du fel & fer- 
z le fur un plat ; c'eft une nourri- 
re qui n’eft pas chere, qui eft agréable, 
tout-à-fait faine. 

AUTRE Maniere. Prenez un quarte- 
n de riz, faites-le crever : enfuite 
netrez le dans une poële que vous 
urez d'abord frotté avec du lard: 


Riz. Maniere de fe fervir du riz en 
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mettez-y un peu de fucre, & coup 
de petites tranches minces de pain don 
VOUS recouvrirez le tout, envoyez ces 
au four: cela fuffira pour le diner ul 
quatre perfonnes. 

AUTRE saniere. Prenez une denn 
livre de riz, faites le bouillir dans quéi 
tre pintes d’eau ou plus avec deui 
livres de collet de bœuf, & quelquée 
légumes à bon marché: cela peut fen 
vir.de nourriture pendant toute um 
journée à une famille compofée de fii 
ou fept perfonnes. 

AUTRE #aniere. . On peut encor# 
faire crever le riz dans une {ufffantt 
quantité d’eau, de maniere qu’elle na 
fafle que furnager. Après avoir écumé 
on couvre le vaifleau, & on le laiffi 
fur un feu modéré jufqu’à ce que tout! 
l'eau foit tarie: alors on peut mangeil 
ce riz au lieu de pain. On le mangel 
froid accommodé de cette facon , 4 
moins qu’on ne le mêle avec du laitt 
ou du beurre : on lafaiffonne feulement! 
de fel felon fon goût. 1 
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ROUILLE. Secret pour prélerver de 
rouille les armes à feu € autres, 
fi que tous autres infirument de fer. 
tes frire une anguille de moyenne 
fleur dans une poële de fer : quand 
: fera brune & entiérement frite, 
rimez-en l'huile; mettez la dans une 
le pour s’y éclaircir, & expolez la 
foleil. Les inftrumens de fer, ar- 
s & uftenfiles frottés de cette huile 
fe rouilleront jamais , quand mème 
les mettroit dans un endroit hu- 
de. 

SAVONETTES pour la barbe, Maniere 
faire foi même des favonettes ordi. 
res. Prenez fix livres de favon: cou- 
z.le mince , faites le fondre avec une 
opine d’eau, dans laquelle vous au- 
; fait bouillir fix citrons coupés par 
rceaux , & pañlez par un linge avec 
preffion les citrons. Le favon étant 
idu, retirez-le du feu, mettez - y 
is. livres d’amidon en poudre , un 
et d’efflence de citron, mèlez le tout 
ns le favon , & pêtriflez.le bien: la 
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pète étant faite, roulez vos favonet 
de la groffeur que vous voudrez, 
les marquez en mème tems. 
SOURCE D'EAU. Moyen de décour 
les Jources d’eau, Quand on veut faw 
bien fürement où lon trouvera 
Veau, il faut un peu avant le {o) 
levé, fe coucher à plat fur le vem 
dans une campagne, & appuyantt 
menton fur la terre, regardant tu 
au tour de foi: fi l’on voit en qui 
que endroit une vapeur ou un brou 
lard s'élever, on peut être far 
trouver de l’eau. Au refte , il faut ex 
iminer l’état de la terre: l’eau quii 
rencontre dans des fonds de craie n°” 
ni abondante ni de bon goût : cet 
qu'on découvre fous un fable lég: 
après avoir donné beaucoup de peil 
pour creufer , fe trouve peu aboi 
dante, & par conféquent limoneufe! 
peu agréable. La terre noire conties 
la meilleure eau, parce que les pluil 
qui tombent en hiver détrempent miel 
cette terre. Les fources qu’on trous 
dan 
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ans un gravier noir , & celles qui ne 
ont pas éloignées des rivieres {ont 
uffi fort bonnes : mais celles qui fe 
encontrent dans un gravier rude dans 
es cailloutages, donnent une eau en- 
ore meilleure & plus abondante. Celles 
ui font au fond des montagnes entre 
es rochers & des pierres font les meil- 
eures & les plus falutaires. Au con- 
traire dans les vallées l’eau eft noire, 
pefante & crue. 
- Il y a encore d’autres moyens pout 
trouver des fources. Par exemple, par- 
tout où on voit croître d’eux-mèmes 
de petits rofeaux de faules, on peut 
s’aflurer qu'il y a de l'eau. 
_ Le Pere Kircher donne une méthode 
pour cet effet, qu'il a éprouvée plu- 
fieurs fois avec fuccès , & dont la pra- 
tique eft fort aifée. 
Faites une balance de bois, conftruite 
‘comme un compas de mer. Un des 
bouts doit ètre fait d’un bois qui at. 
tire aifément l’humidité, comme le 
Æureau , la faule & autres femblables, 
| Tom. IL, Part. IL E . 
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L’aiguille ou fléau, eft foutenue patt 
un axe au bout d’une ficelle dans le: 
lieu où l’on fuppole qu’il y a de l’eau. 
S'il y en a réellement , il perdra bien 
tôt l'équilibre, & le côté qui fera faitt 
de fureau penchera vers la tetre. Cette: 
expérience doit être faite le matin de: 
bonne heure, & avant que le foleil aitt 
diflipé les vapeurs de la terre. 
TABLETTES de jus de viande, faci= 
des à tranfporter, €ÿ qw'on peut confer 
ver pendant un an, propres à faire des 
bouillons dans le cas où l’on ne pourroift 
avoir de la viandè fraiche. Prenez le 
quart d’un gros bœuf, un veau entier, 
ou une partie feulement, felon la gran 
deur , deux moutons, deux douzainesi 
de vieilles poules, & de vieux coqs, 
ou une douzaine de vieux dindons plu. 
més, vuidés & écrafés. Après que tou. 
tes ces viandes auront été bien dégraif.- 
fées, que vous aurez fait échauder &: 
nettoyer féparément les pieds de veau 
& de moutons , jetez le tout dans une: 
grande chaudiere de teinturier ; ajou. 
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ez-y la décoction de douze ou quinze 
ivres de rapure de corne de cerf, que 
vous aurez fait bouillir féperement, 
& que vous aurez pañlée toute chaude 
par la prefle. Puis verfez fur le tout 
la quantité de quatre fceaux d’eau de 
fontaine. Fermez & couvrez exactement 
la chaudiere de fon couvercle, dont 
vous lutterez les bords avec de la pà- 
te, chargez-le d’un poids de cinquante 
à foixante livres. Faites bouillir les 
viandes à un feu doux & épal fans les 
écumer, pendant fix heures & plus 
mème, s’il eft néceflaire, c’eft à-dire, 
jufqu’à ce qu’elles foient fufilamment 
cuites : ce qui fe connoîtra quand les 
os fe détacheront aifément. Pour lors 
vous en Ôcerez les plus gros: puis lait 
fant toujours la chaudiere fur le feu 
pour entretenir les viandes dans une 
très forte chaleur , vous les en retire. 
rez aufli promptement que vous pour- 
rez: vous les hacherez dans linftant 
mème & les mettrez immédiatement 
dans une grande prefle garnie de pla- 
E 2 
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ques de fer chaudes pour en tirer tout: 
le que. | 

Dès que cette opération fera faite, 
vous joindrez ces extractions avec le: 
bouillon chaud, qui fera refté dans la: 
chivdiéretivons paflerez au plus vite: 
le tout enfemble par un gros tamis de: 
crin pour en féparer tout ce quäl y: 
auroit de groffier. Enfuite vous laifle-. 
æez refroidir le tout & vous en ôte…. 
xez la graiffe. Affaifonnez le bouillon! 
de graiffe avec une médiocre quantité: 
de fel, de poivre blanc, & de cloux: 
de irofle en-poudre. Faites-le chauffer: 
encore en le remuant fans cefle avec: 
une cuiller de bois jufqu’à ce qu’étant: 
vefé fur une afliette à froid, il fe re. 
duife en une gelée forte qui deviendra: 
de couleur brune. 

Otez le tout du feu, laiffe-le refroi=. 
dir à demi, &le véria dans des vaif.. 
feaux de terre verniflés, dont la pro-. 
ondeur ne fera pas au-delà de troisi 
pouces. Si tôt que cette extraction ferai 
tout.à fait refroidie, vous la mettrer: 
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fêcher, foit dans une étuve, foit dans 
un four après que le pain en aura été 
tiré, prenant garde fur-tout qu’elle ne 
s’y brûle: elle y doit devenir aufli dure 
que la colle forte, enforte qu’elle puife 
fe rompre aifément & fous la main, 
pour en former des tablettes du poids 
d’une ou deux onces. On les gardera 
pour s’en fervir au befoin dans des bou 
teilles de verre, ou dans des boîtes 
bien fermées & mifes dans un lieu fec 
& frais. Les tablettes étant fondues font 
de bon goût, & peuvent fervir à faire 
des bouiilons ordinaires & des potages. 
Lorfqu’on a befoin d’un bouillon, on en 
fait fondre dans une chopine d’eau de- 
puis une once jufqu’à deux onces ; fe: 
jon que l’on veut le bouillon plus ou 
moins fort. L'ufage qu’on en fera doit 
ètre réglé {ur celui qui fe fait des bouil. 
lons avec des viandes fraîches. 
Tacmes-fur les habits. Moyen pour 
compofer d'excellentes pierres à détacher. 
Prenez de la terre glaife dont fe fervent 
rdinairement les foulons peur les lai- 
| 
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nes: cette terre fera la bafe de votre: 
compoliion, vous y mêlerez envirom 
un quart de foude. C’eft la cendre cal: 
cinée d’une plante du même nom, quii 
croit particuliérement en Efpagne aux 
environs de la ville d’Alicante : vous yr 
mèlerez aufli un quart de favon blanc, 
vous broyerez d’abord bien la foude: 
avec le {avon, en y mettant de l’eaui 
commune fur un marbre, comme om 
broye les couleurs; vous y mèlerezs 
enfuite la terre gl'aife, & vous broye.. 
rez une feconde fois le tout enfemble: 
pour en faire un compolé dont vous: 
ferez de petites boules de telle groffeur: 
qu'il vous plaira, & que vous laifferez! 
bien {écher. C’eft de ces boules ou pee. 
tites pierres dont il faudra fe fervir: 
pour enlever les taches. On gratterai 
cette pierre avec un couteau pour enl 
faire de la pouffiere fur la tache, &: 
en frottant cette poufhiere avec les: 
doigts, on la fera pénétrer dans le 
drap ou l’étoffe, afin qu’elle puiffe ab... 
{orber la graife ou l'huile qui en forme: 


à à 
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la tache. On la laiffera quelque tems, 
après quoi en frottant l’étoffe dans les 
mains ou en la battant avec une ba 
guette, la tache, fi elle n’elt pas an- 
cienne, difparoïtra avec la pouiliere, 
de façon à ne jamais reparoître. 
Mais fila tache eft vieille, & que 
la graiffe, ou l’huile fe foient comme 
defléchées fur l’étofle, ou que la pou- 
dre y ait fait une crafle, en ce cas 
comme les matieres qui forment la 
tache ne feroient pas affez ontueufes 
pour être ablorbées par la poufhere 
de la pierre , il faudra mettre de cette 
pouffiere dans de l’eau chaude fur une 
afliette, & en faire une pâte claire 
qu’on appliquera bien chaude fur la 
tache. La chaleur fera pénétrer la pouf 
fiere de la pierre avec l’eau dans le 
tiflu de Pétoffe en même tems qu’elle 
ramollira les matieres grafles & huileu- 
fes, qui par ce moyen feront facile- 
ment ablorbées par la poufñere. On 
laiflera fécher lentement le tout à lom- 
bre, parce que ce n’eft qu’en féchant 
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& avec le tems que les abforbans att 
tirent les parties huileufes; on frott. 
tera enfin létofe avec les mains & 
enfuite avec une vergette & tout difl 
paroïtra : il faut tenir cette boule ow 
pierre dans un lieu fec, 

Moyen finptle d'enlever les taches die 
cire Jur les étoffes. On prend un peu dec 
bonne eau de vie, ou d’efprit-de vin. 
où de lavande : on en met trois oui 
quatre gouttes fur les taches qu'a faitt 
la boug'e, & en les frottant enfuites 
avec la main, on en réduira toutes less 
parties en poudre. L’eau.de.vie & less 
autres liqueurs font des deflicatifs quii 
abforbent la partie onctueufe de la 
cire, & laifent fans lia:fon les autres: 
qui fe divifent & fe féparent alors faci-- 
lement, & qui tombent à terre quand! 
on les frotte. | 

TacHes de poix ES de goudron : fe. 
cret pour enlever ces fortes de taches., 
Prenez de l'huile à brûler, délayez lat 
tache de goudron {ur le drap ou é ofle: 
tachée, comme fi vous vouliez laver. 
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| tache avec l'huile : par ce moyen Île 
audron fera enlevé; enfuite vous en- 
sverez l'huile avec un jaune d'œuf & 
e l’eau chaude, & il ne paroitra plus 
ien. 
Autre fécret pour ôter les taches d'en 
ve 3 la rouille de deffus la toile, fois 
le lin, foit de coton. Expolez la tache 
| la vapeur de l’eau bouillante : en- 
ite imbibez la de jus d’ofeille: ou du 
uc de citron, couvrez-la defflus & def. 
ous avec du fel pilé bien menu, & 
hites enforte que la toile en foit pe- 
nétrée à l'endroit de la tache ; puismet-+ 
tez-la à la lefive ordinaire. : 
AurTre fécret pour enlever toutes Jor-" 
jes de taches fur les habits fans en al 
térer les couleurs. On prendra un jaune 
d'œuf, & l’on en met fur la tache: 
on applique eufuite une ferviette.ou : 
autre linge blanc pardeflus ,: & avec la ” 
main on prendra de l’eau qu’on aura : 
fait chauffer , aufli chaude qu’on pourra *. 
Ja {ouflrir, dont on imbibera bien le : 
linge & toute l’étoffe, On frotte le tour. * 
E $ 
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enfemble un inffant, & à deux où 

trois repiiles, en mettant à chaque foii 

de l'eau pardefus : après quoi on Ôôtt 
le linge, qui aura attiré le jaune d'œuff 

& avec lui aura enlevé la tache. On 
tince dans de l'eau claire l'endroit où 
écoit la tache, & on le laiffe {écher 2 
ombre. De cette façon il ne paroiître 
plus rien, & quelque tache que cés 
puiffe être, foit d'huile, de graifle , oui 
de cambouis, elle s’enlevera tout des 
fuite. Mais fi cet une étofè qui aitt 
fon premier juftre, elle le perdra part 
cette opération dans cer endroit. Pourr 
le lui redonner promptement , on faitt 
délayer de là gomme d’arabie dans de: 
l’eau, & l’on en prend un peu dansi 
la bouche qu’on jette fur l'endroit qu'on: 
veut l’uftrer en faifant faire à cette eau! 
une efpece de brouillard qui s'épar-. 
pille fur l'étof:. Si l’on n’a pas la. 
drefle de la jeter aivfi d’une maniere. 
égale & légere, on trempe le bout des 

poils d’une broïe dins l'eau gommée ; 

en paflant enfuite la main fur Jes pois | 
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n fait jaillir l’eau où l'on veut fur 

'étoffe , & dans la quantité fufh. 

ante. 

Si c’eft du drap, on pañle la broffe 
leffus dans le mème fens que le poil 

lu drap, afin de lui donner fon pre- 

nier luftre. On applique deflus une: 
euille de papier fur laquelle on met. 
d'autre drap ou étoffe que l’on charge 
ivec uue planche, une livre ou autre 

chofe de pefant, pour que cela feche 
ous preffe, & le premier luftre fe: 
rouvera remis. Voila la maniere de 
rendre le luft:e à toutes fortes d’étof. 
fes, mème à celles de foie : il faut 
bien peu de gomme dans l’eau pout- 
cela. La feule différence eft qu'aux étof. 
es de foie, on ne fe fert pas de brof.. 
es comme aux draps de line pour en: 
enverfer & coucher les poiis.. 

= SecRET pour enlever les taches d'encre: 
fur le linge & fur le papier. Si c’elt dans: 
la failon du verjus, on en frottera la: 
tache tout de fuite, tandis que l’éncrez 
ft fraiche, & elle nr ve Au. dé: 
- 9; 
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faut de verjus on peut fe fervit d'on 

feille ; mais l’ofcille n’eft pas fi bonnes 

Ou bien prenez de l’eau claire dans 
laquelle vous aurez fait difloudre du 
{el en égale quantité à l’eau, & frot:- 
tez en la tache. Enfin fi la tache ef 
fèche, & que les féls acides ne puif.. 
fent pas l'enlever, fervez vous d’eau 
forte que vous mèlerez avec de l’eau 
commune pour ne pas brûler vos doigtss 
ni le linge, & frottez.en la tache, elles 
s’emportera infailliblement, Toutes for. 
tes d’encres s’enlevent par ces diérenss 
moyens, tant fur le linge que fur les 
papier, à l'exception de la feule véri. 
table encre de la Chine, qui ne fe peut: 
effacer : ainfi cette derniere eft la meil:. 
leure à employer fi l’on veut s’aflurer: 
qu'on n'y pourra pas faire de fraude. | 
L’encre d'Imprimerie rélifte auf à tous: 
les acides, mais elle ne peut fouütenir 

les fels ni les urines de certains fani2. 
maux , tels que les chats. On a vu des 

livres dont limpreflion s’elt effacée ». 
parce que des chats y avoient pillés 
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u pour y avoir laifé tomber de la 
tumure. 

Eau pour enlever toutes fortes de 
nches: il n'y en a point qui réfifle à ce 
soyen. Mettez dans une bouteille deux 
vres d’eau de fontaine bien nette & 
jen pure, avec gros comme une noix 
le cendres gravelées , gros comme une 
oifette de potafle, & deux citrons 
oupés en tranches. Laiflez digérer le 
out pendant vingt quatre heures : fil- 
rez enfuite la liqueur, & la confer- 
rez dans une bouteille bien bouchée. 

On doit humecter la tache avec cette 
eau; on frotte l'endroit, & on le 
ave incontinent avec de l’eau fraîche. 

Taupes. Secret pour détruire les tau- 
pes dans les champs, prairies, jardins. 
Voici la recetie. Prenez deux ou trois 
douzaines de noix feches bien faines, 
que vous ferez bouillir pendant trois 
heures dans un chauderon avec quatre 
pintes de leffive naturelle. Mettezune 
de ces noix que vous ouvrirez en deux 


dans chaque taupiniçre nouvellement 
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faite, & fi la taupe ne travaille pli 
dans le mème endroit, ceflez d'y € 
mettre, parce qu’alors on doit être æ 
furé qu’elle a péri. Il eft bon d’oll 
ferver que quelquefois les rats qui 1 
trouvent dans les campagnes mangem 
ces noix , & empêchent l'effet que los 
en attendoïit par rapport aux taupes: 
alors il faut s’attacher à détruire ce 
Fats par les moyens ordinaires. Ce fe 
cret pour détruire les taupes a étui 
trouvé par des habitans d'Oftabac dans 
la baffle Navarre, & après en avoir fai 
des expériences réitérées en plufieurss 
endroits, ils font venus à Paris poutt 
communiquer leur fécret : il a été pua 
blié par l’ordre du gouvernement, 

TEIGNES. Remede contre les Leig nes 
qui rongent ‘es étoffes de laine, fort meu-i 
be, où habits, on pelleteries. Prenezr 
une partie d'huile de térébe:thine &t 
deux partie. d’elsrit de: vin: mèlez bien 
le tout enfenble : alors prenez une: 
brofle ou vergeite : hum:étez «la de: 
cette compofition & la pañlez légéres 
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ent fur les meubles, tapifferies , fau- 
uils , houffes & bois de lit. obfervant 
‘en faire entrer dans les jointures du 
ois. L’odeur forte de la térébenthine 
it moutir les eignes & crever leurs 
ufs ; on mèie lefprit-de. vin avec la 
rébenthine , afin d'augmenter Pacti- 
ité de la liqueur. Cette opération fe 
+ dans le mois d'Avril : on doit fer- 
jer exactement les portes , les fenêtres, 
cheminée pendant vingt quatre heu- 
es pour empècher Podeur de s’evapo- 
ér trop promptement :'il eft encore 
lus far de la renouvel'er au mois 
Août. 

Quant aux habits & étoffes ferrés 
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e papier de la liqueur ci deflus; ou 
ien on en frotte avec la broffe un Vieux 
orceau de laine qu'on place entré 
uelques uns des plis. 

| On prélerve les pelleteries en les en- 
eloppant d’un pareil papier huilé, on 
n met un dans les manhons, & ja- 
ais teigne n’en approchera, 


an: les armoires, on imbibe une feuille 
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Le mème remede fait périr les push 
ces & les punailes. 

TROUPEAUX. Moyen de préferver les 
troupeaux de la morfure des loups. C’eft: 
un berger de Finlande qui Pa trouvé.. 
Il prend les excrémenus de ces animaux! 
carnaffiers , les laifle tremper dans de. 
l’eau pendant quelque tems, & frotte 
de cette eau une fois par an fes mou- 
tons À la gorge, fur Le dos & aux 
côté:. 

VERS qui rongent le bled. Moyen de 
garantir le bled de ces vers. Il y a deux 
efpeces de vers qui détruifent égale- 
ment le bled, les uns blancs & les 
autres! noirs. Le ver noir a fix pieds 
& court fort vite. Sa bouche eft garnie 
de deux pinces , avec lefquelles il creufe 
& ronge le grain: il mange aufli de 
ja farine, du riz, & autres denrées. 
Ces fortes de-vers montent du bas des 
mailons en haut, fe répandent de tous 
côtés & fe multiplient confidérable- 
ment. Le ver, après avoir fait deux 
ou trois petits trous dans le grain, y 
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ndun ou deux œufs, & fept jours 

rès , il en fort un ou deux petit vers 

ai fe changent en nymphes. Le ver 

anc plus vorace encore, a parcille- 

lent fix pieds très diftinéts. Il file une 

pece de toile, & fa tète eft munie 

e pinces qui lui fervent à ronger» 

on-feulement le bled, mais auf tout 
e qu'il y rencontre. On voir fur la 
in de l'été ces vers fe promener en 
rand nombre fur les murs & les lam- 
ris des greniers, pour y chercher un 
ndroit à fe cacher pendant leur tranf- 
ormation. Ils fe nichent dans les cre- 
yaffes des poutres, & y reftent pendant 
Phiver fous la forme de eryfalides in- 
grédiens en telle quantité que VOUS OÙ 
de nymphes. À la fin d'Avril, où au 
mois de Mai, il en fort un petit pa- 
pillon dont les ailes font argentées & 
tachetées de noir. La femelle pond 
foixante œufs ou davantage, & les 
dépofe dans les rides ou les crevafles 
du grain. Environ quinze jours APTÈS » 
les petits vers foitis de ces ŒUÉS » 
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commencent à creufer & à ronger || 
bled. Ils travaillent enfuite à filer leu 
toile, & s'étendent quelquefois fun 
tout un tas de bled. On a cherché bies 
des expédiens pour détruire ces vers: 
& ils ont été employés fans fuccèss 
voici les moyens prefcrits par le mé 
moire qui a été publié par la Chambrt 
Eleorale 4 Hanovre. | 

Les ouvertures par lefquelles ot 
donne de l'air aux greniers ne doivent 
pas être élevées de plus d’un pied, où 
d’un pied & demi audeffus du plancher, 
autrement le bled n’eft pas fuffifam: 
ment aëré. Il faut aufli ne leur don: 
ner qu’un pied de hauteur & de lar: 
geur. Les volets de ces ouvertures ne 
doivent pas s'ouvrir de côté, mais par: 
Je bas & en dehors , de maniere qu’é 
tant foutenus avec un morceau de bois, 
ils forment une forte d’auvant à cha- 
que ouverture. On garantit par-là le 
grenier du foleil & de la pluie, & l’on 
y introduit un air vif & frais. Ces 
ouvertures n’empêchent pas que , pour 
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rer Pendroit, on ne puifle faire 
ques fenètres qu'on aura foin de 
ler pour en défendre entrée aux 
eaux. Depuis le premier Avril juf- 
à la fn de Septembre, il faut re- 
arner le bled deux fois par femaine, 
balayer exactement les greniers. Al 
Mt dans les autres mois de prendre 
foin une fois par femaine. Quand 
ver noir a déja infe&té le bled, on 
rête le progrés de la deftruction en 
ifant repaffer ce grain par le van. 
= bled étant bien nettoyé, on le re- 
ue tous les jours pendant quelque 
ms, ce qui fait bientôt déferter les 
ers. Ii ft bon de faire blanchir Îles 
aurs de grenier, du moins par le bas » 
our mieux écouvrir & balayer ces 
nfectes. Vers le commencement des 
haleurs , on doit obferver les vers 
quand ils fortent des murs où de la 
erre, fous laquelle ils ont été cachés 
pour les empècher de monter. On peut 
encore enduire tout le tour du grenier 
par le pied de trois où quatre pouces 
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de goudron: ou de térébenthine :: 
qui arrête ces infectes dans leur cout 
En prenant tous ces foins, on eft: 
de conferver fon bled en bon état. 
de fauver celui qui étoit déja infee 
des vers. 

VERS DE TERRE. Les vers de 1er 
percent les écorees tendres des racines 
ce qui fait périr les plantes 3 ils entrr 
HCHÉ même pendant la nuit les jenr 
plantes dans : leurs trous. Moyen de | 
détruire. I] faut répandre fur les co 
ches de terre du fumier de cheva: 
menu &:-prefque pourri: les vers s* 
muferont avec ce fumier, & lempoi 
teront la nuit dans leurs trous : o 
verra même en peu de teme que tou 
le fumier aura difparu. Si on veut le 
exterminer tout-à. fait, on fera bouilli 
dans de l’eau des feuilles de noyer , oi 
écorces vertes.de noix, & après avoi, 
laiflé refroidir cette eau, on en arro. 
fera les couches dont on veut chafle 
les vers. On les verra fortir tous une 
minute après : on les amañle alors dans 
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vale plein d’eau, & on les y life 
itir. | 
rgrs qui rongent les étoffes de. laine. 
ven nouvellement découvert de garan- 
les érofes de la piquure des vers. 
{1 faut bien dégraiffer les laines que 
veut employer, enfuite il faut les 
er à l'huile de térébenthine : après 
ion les met à la teinture. Elles y 
dent l'odeur forte & pénétrante que 
aile leur avoit donnée , & prennent 
ore mieux les couleurs que celles 
| n’ont pas reçu cette préparation. La 
fonne à qui l’on eft redevable de 
te utile découverte, a expolé pen- 
ntune année entiere des étoffes ainfi 
éparées aux irruption d'une multie 
de de vers qu’elle avoit ramafñées 
près pour cela : non-feulement ils 
t tous péri fans endommager les 
offes, mais encore aucun autre in- 
&e neft venu y dépofer fes œufs. 
Vers dans Les livres. Moyen fimp'e 
pur préferver les lvres de la moififure 
y de la piquure des ‘vers, Lorfqu'on 


118 L'ALBERT 


apperçoit quelque livre atteint, 1 
dans la couverture, foit dans le con 
du volume, il faut verfer deflus du 
poudre de coloquinte, & en garden 
cet effet dans une petite fiole boucll 
d’un morceau de parchemin percé 

plufieurs trous: il faut aufli de te 
en tems battre les livres pour en fæ 
fortir la poufliere & renouveller la 
Joquinte. 

Vers dans les fourrures. Pour p! 
ferver des vers dans toutes fortes de fo 
rures, il faut fe fervir du camphre; 
voici la maniere. Dès le mois d'Avril. 
doit faire battre avec une baguette 
fourrures & les manchons : enfvite 
envelopper fans les preffer dans : 
drap, ou telle autre piece de ling 
& mettre entre les plis une once 
camphre grofliérement pulvérifé. Ap: 
quoi , on enferme le tout dans un cof 
ou dans une armoire: bien fermée. 
vérs ni les mittes ne s’y mettront: 
mais. Quand on veut reprendre | 
fourrures, il faut encore les faire b: 
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. & les expofer pendant vingt-qua- 
reures à l'air pour faire évaporer 
eur du camphre. Le poivre noir 
en poudre mèlé avec le camphre , 
sncore un bon temede pour les fou. 
:s à poil long. 
TuN. Maniere de dégraiffer le vin en 
t.quatre heures , € de clarifier dans 
sème efpace de tems celui qui a été 
blé. I ya des vins qui après avoir 
confervés un certain tems devien- 
it auf gras que l'huile, & font très- 
agréables à boire. Pour réparer ce 
l, prenez des raiforts raves ou ra- 
, & après les avoir bien pelés, ra- 
7 les bien menus, & jetez-les dans 
re tonneau par la bonde. Ou bien, 
ez dans le tonneau une chopine de 
meilleure huile d'olive que vous 
urrez trouver. L'une & l’autre de ces 
ux méthodes, produira fur votre vin 
| effet furprenant. 
Si votre vin eft devenu trouble, 
t pour avoir été remué ou autre- 
ent, il ya un moyen bien fimple 
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pour remédier à cet inconvenient. Ill 
s’agit que de jeter dans le tonneau 
la raclure de:bois de farment , ou bi 
fi vous l’aimez mieux, prenez u 
douzaine de blancs d'œufs, avec em 
ron pour un fou d’alum en poudi 
battez & mèlez bien le tout enfembi 
& :jettez-le dans le tonneau par le bo 
don: remuez Île tout avec un bâta 
& laiffez-le repofer enfuite, votre: 
. s’éclaircira en vingt quatre heures. 
deviendra auffi fin que le vin vie 
le plus clair. L’une & l’autre de 
méthodes ‘n’ont jamais manqué 
réufür. 
Vin. Moyen de découvrir fi le vi 
été éduleoré avec de la litharge. Pre 
de la leflive de chaux vive & d’or 
ment: mettez-en fix gouttes dansa 
once de vin: il fe troublera & devi: 
dra noir comme lencre. Ou bi 
verfez dix gouttes d'huile de vit 
fut trois onces de vin, s’il y a de 
litharge il deviendra blanc comme 
petit lait, 
Mos 
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Moven de colorer le vin. Otez deux 
u trois bouteilles de vin de la piece: 
prenez une demi- douzaine d'œufs : 
caflez-les dans un plat ; mettez-y une 
bouteille d’eau, & broyez lé tout en- 
femble , blanc, jaune, coquille : met- 
tez le tout dans la piece , remuez avec 
un bâton, puis remplidez la piece de 
vin , & laiffez-la repofer quelques jours. 

Van failice, on maniere d’avoir a peu 
de frais une boillon imitant le vin. Pre. 
nez trente livres de raifin cuit au fo- 
leil : féparez les grains de la grappe; 
mettez les dans un tonneau, où il y 
dit eu récemment du vin, & Oôtezen 
Je bondon. Verfez fur ces railins de l’eau 
dé riviere, ou de fontaine, jufqu’à ce 
que le vaiffeau f6it plein. Jetez y un 
bon pot d’eau-de-vie que vous mèle- 
Téz bien avec l’eau : laiflez fermenter 
de tout pendant vingt - quatre heures 
avant de remettre le bondon au ton- 
meau. Au bout de fix femaines vous 
aurez une boiffon ufuelle, d’un goût 
agréable. 

Tom, II, Part. IL. EE 
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VINAIGRE Moyen de faire du vinaii 
__gre fans vin. Comme on n’a point dami 
tous les pays du vinaigre de vin, on 
que bien des gens ne le favent- poim 
faire , le fecret. {uivant pourra ëètrt 
utile aux uns & aux autres, La recettc 
n’eft point une compofition. Il s’agit di 
tirer la feve du poirier fauvage & du 
chène dans les tems qu’elle monte , au 
printems & dans lautomne. On fait à 
l'arbe du côté du midi, à hauteur d’éfl 
tomac, une incifion du haut en bas de 
Ja longueur d’environ quatre pouces: 
on ouvre un peu.lécorce de part & 
d'autre, & au bas de la fente, on pique 
dans le bois une lame de couteau fans 
manche, ou autre pareil inftrument, 
audeffous de laquelle on met un vafe de 
terre, de faiance ou de verre, & non 
de bois , ni d'aucun metal. La feve 
coule par la lame dans le vaiffeau. On 
guérit l’arbre de l'incifion ,.en la frot- 
tant en cet endroit de terre féche ou 
de cendres. 
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On peut tirer de chaque arbre juf- 
u’à fix pintes defeve, mefure de Pa- 
is , fans le trop fatiguer. Celle du poi- 
jer fauvage vaut mieux que celle du 
hène : on pañle cette feve dans un linge 
n, & tout de fuite on la met dans 
ne bouteille de verre ou de grès. Il 
aut la laiffer repoler ainfi trois mois : 
n la tirera enfuite au clair de deffus 
fon marc, & on l’employera par tout 
ù l’oa aura befoin: plus ce vinaigre 
eft vieux, meilleur it eft. Il conferve 
les corps fains & entiers: on y con- 
ft toutes fortes d'herbes, de légu- 
mes, comme haricots, concombres & 
autres. 

Virres. Afafic pour les vitres, € 
propre auf]; aux vailfeaux. 1] faut pren- 
dre une demi-livre de blanc d'Efpagne, 
un quarteron de cérufe, une once &c 
demi de litharge, & une pinte d'huile 
de din. Il faut d’abord réduire en pou- 
dre fine & tamifée le blanc d'Efpagne, 
& la cérufe que lon tient prête fur 
une table ou dans une terrine pour 

F 2 
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lemployer dans la füite, on jette la 
litharge dans l'huile, & après avoir 
fait bouillir cette huile, on la retire du 
feu , & on la laiffe refroidir. Lorfqu’elles 
eft au point au’on peut la toucher fanss 
danger, on la verfe peu-à-peu fur less 
matieres en poudre que l’on a eu foim 
de bien mèler, & on en fait une pâtes 
à laquelle on donne telle forme qu'om 
veut. Cette pâte fe féche en la confer-- 
vant, mais lorfqu’on en veut faire 
ufage, il fuffit de Ja manier entre fess 
doigts, & elle devient auffi molle ques 
du beurre: c’eft alors qu’on peut lPem. 
ployer. On s’en fert avec fuccès pourt 
maftiquer les vitres dans tous les en-- 
droits où l’on eft loin des vitriers, &i 
que fouvent on ne voudroit pas fairer 
“venir pour une petite réparation ; & om 
ia pas befoin de colle ni de papier, 
ni même d'arrêter las vitres avec dess 
pointes. Ce maltic eft encore propre à 
enduire les fentes des vaifleaux de bois;; 
quelque liqueur qu’ils contiennent & 
l’on ne doit point craindre qu’elle s’é* 
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aille dans les mouvermens que l’on peut 
Jonner au vaifeau , foit en le voitu- 
ant, ou en le roulant. | | 

| VoLalLce. Machine pour engraifer 
a volaille en huit jours. Gette piece 4 
a forme d’une fontaine d'environ qua- 
ve pieds de haut, & communique à 
a volaiile par fon robinet ou tuyau. 
La pâte eft préparée de la maniere 
fuivante. Prenez de la farine d'orge 
bien fine délayez là dans du jait bien 
chaud ou bouilli jufqu’à ce qu’elle de. 
jeune comme de la crème nouvelle, 
fin que tien ne bouche le tuyau: 
mettez -là enfuite dans la machine; 
lle fert dz boire & de manger. Pre- 
ez la volaille par les pattes ou ailes : 
puvrez-lui le bec, & infinuez le tuyau 
ur la langue, en tenant l'animal 
erme de crainte qu'il ne fe retire. 
Pour un dindon, pouflez le tuyau 
environ trois pouces; pour chapon & 
boule, deux pouces; pour un pigeon, 
à proportion. (Cette opération. fe fera 
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deux fois par jour, & aux mêmes 
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heures. Si lon veut mettre plus de: 
tems à engraiffer, il faut couper le: 
lait avec de l’eau chaude, & laver en. 
tout tems la machine avec de l’eau. 
chaude. 

MANIERE de faire cuire une voluille: 
fans broche &S jans feu. Commencez par: 
apprèter & larder votre volaille comme: 
à l'ordinaire. Enfuite farciflez-la de bon: 

eurte avec de la fauge: pañlez au: 
travers un morceau d'acier rougi au! 
feu , de la longeur de la volailie, &: 
de la forme à peu-près d’un rouleau de: 
pâtiflier. Mettez après cela votre vos. 
laille dans une boîte de fer blanc bien 
fermée : au bout de deux heures elle: 
fera cuite. Cette méthode peut être fort: 
eommode pour des oMiciers en route; 
qui pourtont, par ce moyen, portef; 
avec eux leur diné tout cuit. 
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FROISIEME PARTIE. 


lAGRÉMENT. 


ecrets qui ont pour objets, les chofes 
de pur agrément ou d'ammfement cons 
me les liqueurs, Les fleurs, la teinture 
E& autres, le tout rangé par ordres 
de matieres. 


ur les Liqueurs, Glaces, Liqueurs olae 
cées , Crèmes, &c. 


\NIERE de faire glacer les cré- 
es ©ÿ les autres liqueurs pour les def- 
erts. Après avoir préparé le liquide 
ue lon veut glacer, on prend de la 
face ou de la neige gardée dans une 
laciere. Si c’eft de la glace , on a pile: 
n y joint un tiers de fel marin, ou 
e fel ammoniac, ou de falpètre, ou 
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de fucre ordinaire , ou de la chaux 
vive, ou du fel de foude appellé Vas 
rac, provenant de la cendre de l’alguee 
& autres plantes marines que lon brülee 
en Normandie. On brouille prompte.- 
ment ce mélange, & l’on y plonge um 
vafe cylindrique de fer blanc, dans le. 
quel on'aura renfermé la liqueur quil 
doit être congelée. Pour hâter la con-- 
gelation, on agite continuellement les 
vaifleau qui doit être furmonté d’um 
anneau aflez large pour y pouvoir paf. 
fer la main & faire aifément tournert 
Je cylindre. À melure que la glace s’at-- 
tache aux parois intérieures du vale, 
on a foin de la ratifer afin que les par. 
ties qui font au centre prennent Îlæ 
place de celles qui font déja glacées ;; 
& fe gèlent à leur tour en approchantl 
de l'endroit où regne le plus grandi 
froid. Le point où il faut s’arrèter, des 
peur que Ja liqueur ne devienne gla-: 
con , eft celui où elle a pris la confif-- 
tance de la neige. 

Ra TAFIAT. Maniere de faire le ratas. 
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at de cerifes à la Prevençale. Choifit- 
7 les meilleures cerifes que vous pour 
>: on appelle à Paris ceriles, ce qui 
nomme guignes dans beaucoup de 
rovinces. La vraie cerife elt rouge. 
le a la queue courte & el un peu 
igre au goût: ce qui dans certaines 
rovinces , comme le Lyonnois, le 
anguedoc, &c. lui fait donner le nom 
e grotte; & on y appelle cerife , ce 
ue l’on nomme guigne à Paris. La 
erife eft beaucoup moins aigre lorf. 
u’elle ef bien mûre. Les ceriles font 
noins fujettes aux vers que les autres 
ruits à noyau. Les grolles ceriles à. 
ourte queue , telles qu’il en vient dans 
a vallée de Montmorenci, à quatre 
ieues. de Paris : font les plus eftimées, 
our faire le ratafiat, Mais au défaut 
de celles-là, on peut fe fervir de ce- 
rifes communes, en faifant toujours 
choix des meilleures, des plus mûres. 
& de celles qui n'auront aucune 
tache, On aura foin de leur Gier la 
E $, 
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queue, en prenant bien garde de les 
#oifler. 
. Quand vos cerifes feront ainfi pré: 
parées, vous en mettrez le poids d’une 
livre dans une pinte de vin rouge. 
mefure de Paris, le plus excellent & 
le plus naturel que vous pourrez avoir: 
Vous laïflerez infufer les cerifes danss 
ce vin pendant lefpice de trois fe: 
maines , dans une cruche ou bouteilles 
bouchée bien exatement , que vouss 
expolérez pendant ce tems au plus 
grand foleil, & que vous retirerez pert-- 
dant Îles nuits. Après ce tems, vouss 
{cparerez les ceriles du vin, & vous: 
les écraferez en les preffant dans um 
linge pour en exprimer tout le jus.! 
Vous mèlerez enfuite ce jus avec le: 
vin: vous mefurerez le tout enfemble ., 
& vous y joiudrez le tiers d’eau-de-vie,, 
c’eit à dire , chopine fur trois chopine: 
de vin & de jus, avec demi-livre de: 
fucre par pinte. | 
Vous expoferez de nouveau tout ce: 
mélange au foleil le plus chaud, pen. 
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ht le mème tems de trois femaines ; 
ant foin de ne laïffer jamais la bou- 
ille pañler la nuit dehors, parce que 
la diminueroiït leffet de la fermen- 
tion. Il ne fera pas néceflaire de re. 
uer la bouteille tous les jours, comme 
nt quelques-uns. Mais ap:ès ce tems 
piré, on pañlera le tout à la chauffe 
’hypocrate, ou au travers d’un fa- 
et de papier brouillard , ou d’un linge 
ié en plufieurs doubles. Le ratafat 
trouvera parfaitement clarifié, & 
ur le conferver, on le mettra dans 
es bouteilles bien bouchées qu’on gar- 
era à la cave jufqu’à ce qu'on veuille 
n faire ufage. Il y a des perlonnes 
ui concafñent les noyaux des cerifes 
rfqu’on les. écrafe, pour en exprimer 
jus, & qui en retirent les arñan- 
es qu'ils mettent dans la liqueur, On 
eut fuivre ces. pratiques qui donnent 
n bon goût à la liqueur; mais cela 
ait Un ratañat différenc du PICNEE » 
uoique d’ailleurs excellent, 

On à obiervé par FRERE que ce 

6 
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ratafñat de cerifes étoit très-flomacal : 
& fort bon pour les perfonnes qui for: 
attaquées de maux de cœur. Il en fau 
prendre peu à la fois, un demi verre 
au plus fuit ordinairement. 
MANIERE de faire le ratafiat d'œil! 
less à la Provençale. Prenez de petita 
œillets jafpés ; ou peints de différentes 
“couleurs, parce qu’ils ont plus de pare 
fum que les autres. On les épluches 
bien, c'eft à-dire, qu’on en tire toutes: 
les feuilles des fleurs & leurs piftilen 
qui font les feules parties qu’on doiil 
employer. On hache bien ces feuilles . 
en : coupant aufli menu qu’il eft poff 
fible. On en preffe enfuite la totalité. 
& fe chaque livre pelant , on en met 
une pinte d’eau-de-vie; la plus excel 
lente eft toujours la meilleure. On laifl 
fera infufer le tout enfemble, pendant 
quinze où vingt jours à la grande ar: 
deur du foleil ; & fuivant que la fais 
fon fera plus ou moins chaude, om 
donnera à cette infufon, plus ou moins! 
de tems, de maniere que la fermen« 
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tion puiffe détacher des œillets les 
arties fpiritueufes , & les incorporer 
vec l’eau-de-vie. | 

Quand cette infufon fera faite, on 
affera la liqueur au travers d’un linge 
lié en quatre, ou au travers de la 
auffe. On preffera bien en même tems. 
s œillets avec la main, pour en ex- 
rimer tout le jus que l’on pourra, & 
n laiffera repofer cette liqueur pen- 
ant trois ou quatre jours avant de la 
hanser de vafe. Car malgré qu’elle 
jt été ainfi pañlée, elle aura encore 
im petit fédiment qu'il faudra lui laif 
fer dépofer au fond. 

On mèlera enfuite dans cette liqueur 
in peu de fleur de fafran. On en trouve 
hez les avothicaires & droguiftes ; mais 
on ne mettra de fafran, qu’autant & 
à proportion qu’on voudra colorer la 
liqucur. On äjoutera encore à la com- 
pofition un tiers de jus de framboife, 
& demi-livre de fucre par chaque pinte, 
mefure de Paris. Cela fait, on remet- 
tra le tout infufer au foleil le plus a%s 
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dent, pendant le mème efpace de temss 
pour que la liqueur foit bien mixtion.- 
née. On la tirera enfuite au clair comme 
ci-deflus, en la faifant pañler de nous. 
veau à la chaufle ou à travers un linges 
quadraplé. Après quoi, on la mettra 
dans des bouteilles de verre bien bou.- 
chées , pour la conferver & en boire 
quand on le jugera à propos. 

Les propriétés de ce ratañat, font des 
fortifier l’eltomac, d’en rsppaier less 
douleurs & les coliques, de prévenirr 
où d'arrêter les inflammations des en-- 
trailles. Il purifie auffi le fang , mais: 
il faut faire attention de n’en ufer que: 
fobrement à caufe de l’eau-de-vie quii 
le comyofe, 

MANIERE de faire le ratafiat de pêche: 
à la Provenea!e. Pour avoir un bon ra-- 
tafiat de pèches, il faut prendre des) 
pèches qui ne foient ni trop mûres, 
ni trop vertes ; mais cependant des plus: 
belles & de la meilleure efpece que: 
Pon pourra trouver. Vous les pelerezt: 
d'abord, & veus ferez enfuite infufez: 
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ns feau-de-vie le fruit dépouillé de 
peau. Choififfez toujours l’eau de- 
e la plus parfaite en qualité. On y 
ra infufer de mème les pelures, mais 
ns un vaifleau {éparé. La raifon de 
la eft que la peau de pèche a une 
rtaine amertume que l’eau de-vie ne 
urtoit bien corriger, fi le firop de 
chair de la pêche s'y trouvoit 
èlé. | 
On donnera à ces infufions quinze 
vingt jours d’expofition au grand 
leil , pour que la chaleur puifle digé- 
r & mélanger enfemble les parties 
iritueufes. Lorfqu” au bout de cetems 
environ, on s’appercevra que Pine. 
Bon fera bien faite, on reurera les 
ches de la liqueur pour en nettoyer 
snoyaux. On caffera ces noyaux pour | 
avoir les amandes, qu’on pelera, | 
qu’on mettra encore infufer dans la 
ueur des pèches, pendant cinq ou 
x jours feulement. 
On ne touchera point à x la liqueur 
s pelures, que quand l'infufion de 
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la liqueur des pèches avec les amandes 
fera faite. Alors on mèlera les deux Ii 
queurs enfemb'e , celle des pelures, 46 
celle du fruit. On remuera bien le tou 
pour que ces liqueurs s’incorporen 
bien. On mettra une demi-livre de fucrr 
par pinte de liqueur, comme on autt 
mis aufli une livre de fruit on de pus 
jure par pinte d’eau-de.vie, mefure di 
Paris. On laiffera infufer encore le tou 
enfemble pendant cinq ou fix jours, «{ 
on pañera cette liqueur à travers ui 
linge bien blanc, une fois feulemem 
On la mettra enfuite dans des bouteii 
les bien bouchées, pour sen fervi 
quand on le voudra. 

Ii y a des perfonnes qui font infufe 
dans la liqueur où font les pelures, « 
non dans celle où font les pèches, là 
amandes des noyaux qu’on à retirti 
des pèches, comme il a été dit, apr 
que ces liqueurs ont été expolées æ 
foleil. Quand ces amandes. & pelurt 
ont fufilamment infufés enfemble per 
dant cinq ou fix jours; on pafñle la 1 
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eur au travers d’un linge blanc, on 


rime tout le jus du marc, & on: 
e cette liqueur avec celle des pè-. 
s+ alors on y joint le fucre dans: 
meme quantité de demi-livre par 
ite de liqueur, & on mélange bien 
tout qu’on laiffe infufer enfemble 
rant quelques jours , avant d’en rem- 
r fes bouteilles & de les ferrer : ce 
i donne une liqueur excellente à 
re , & un fruit agréable à manger 
i fe conferve fort bien dans fa li. 
eur. | : 
Ce ratifiat à une propriété admira= 
& fpécifique pour les maladies du: 
umon : il procure aufli du foulage- 
at aux perfonnes bilieufes, en les 
rgeant fans effort, & mème fans 
elles s’en apperooivent : il ôte aufli 
mauvaife odeur de l’haleine & de 
bouche ; mais il en faut toujours 
er modérément , ainfi que des 
tres. 
RECETFE pour faire un excellent ra- 
at de noix, Il faut d’abord que les 
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noix qu’on y emploie foient bien choïi 
fies, ni trop vertes, ni trop avancéess 
c'elt-à. dire, que le cerneau foit form 
en dedans & bon à manger ; mais qui 
le bois de la coque ne foit pas tro) 
dur. On doit les cueillir à arbre, 4 
non les abattre avec la gaule, en ofà 
fervant fur-tout que ce foit par un term 
bien fec, & qu “elles n'aient aucun 
tache. 

Prenez enfuite ces noix, effuyes 
les bien avec un linge blanc de lei! 
five. Vous en Ôôtez feulement les queues 
qui y feroient reflées, & jettez Île: 
noix telles qu’elles ont éé cusillies 
l'arbre avec leur écorce verte dans ui 
mortier bien propre, où vous les con 
caflés avec le Hate jufqu’à ce que Il 
tout fafle une elpece de pi Mette: 
cette pâte dans une cruche de grès avé 
la quantité d’eau-de. vie néceflaire ; {a 
voir, une pinte par chaque dixaine dé 
noix, & choififlez toujours la meill 
Jeure eau de-vie de Cognac. Bouche 
bien la cruche avec une linge blanc ent 
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fieurs doubles, & du parchemin 
défis , & laffez infufer le tout en- 
ble pendant deux mois fans y tou- 
r. Au bout de ce tems, vous pale 
z le tout par un linge blanc de lef. 
, trois fois de fuite, en changeant 
linge à chaque fois. Cela fait, vous 
furerez la liqueur , vous y jcindrez 
quarteron de fucre pour chaque 
te, & vous la remettrez avec le 
re dans la mème cruche après l’a- 
r bien fait laver & nettoyer. Vous 
cherez cette cruche comme la pre- 
ere fois, vous laifferez encore infu- 
le tout pendant un mois. Enfin 
us y pañerez de nouveau cette li- 
eur à la chauffe d’hypocrate, & étant 
rs bien faite & clarifiée, vous Îa 
ttrez dans des bouteilles que vous 
ucherez avec foin pour la conferver 
vous en fervir au befoin. 
Comme ce ratafiat n’a pas de lui. 
ème une couleur bien flatteufe, on 
ut lui en donner en pilant avec les 
ix, des feuilks de coquelicot, à 
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raifon d’une bonne poignée par chi 
que dixaine de noix, ou chaqué pinil 
d’eau-de-vie. 

. Vin de grojeilles € autres. Moyen 
faire du vin de grofelles ,; ES autres 1 
liqueur. Un boïfleau de grofeilles ce 
grappes bien mûres, doit rendre dou!: 
ou quatorze pintes de bon vin. H 
voici la méthode, Dès que cette quantiil 
de fruit eftécralée , jctez-y douze pinthi 
d’eau. Environ quiuze heures apres 
exprimez le tout : pañlez la liqueurt 
mettez cette colature dans un baril, 
n’y touchez que lorfqu’elle commen 
à s’éclaircir. Soutirez.la dons un autti 
baril: puis, pour quatre pintes de Il 
queur, mettez une chopine de bon 
efprit de vin, & , fi vous voulez, di 
fucre ou d’autres ingrédiens en tell 
quantité que vous jugerez convenab) 
pour rendre cette liqueur gracieufe. El 
tout ayant été bien remué enfembh 
pendant un quart- d'heure, on bouc} 
la piece avec foin, & on la laiffe ee 
et état environ trois mois. Au bou 
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ce tems elle eft parfaite. Vingt boif 
ux de grofféilles, peuvent fufhre 
ur faire un muid de ce vin. Aurelte, 
fruit du grofeiller épineux, eft plus 
pre que les grofeilles en grappes 
ur faire des vins de liqueur, fur- 
it pour imiter le vin de Canaries 
peut fe fervir de la mème méthode 
ur faire de bonnes boiffons avec du 
ré, du jus de cerifes , du jus de 
res, en y ajoutant le propre efprit 
chacun d’eux, ou quelqu’autre ef. 
t convenable , & ces liqueurs feroient 
fi bonnes que le meilleur vin de 
naries. Pour tirer lefprit de ces fucs, 
faut les laifer aigir par la fermenta- 
n, autrement ils n’en rendrofent 
e peu, ou point du tout. Mais plus 
font fürs , pourvu néanmoins qu’ils 
foient pas abfolugent convertis en 
naigre , plus on en tire d’efprit. Par 
tte méthode un particulier peut re- 
eillir dans fon domaine de quoi faire 
1 cidre, & des vins de plufieurs for- 
s, qui feront des liqueurs de diffé. 
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rens degrés, proportionnées à la | 
verfité des goûts, & pour toutes 
faifons. | 

LIQUEUR VINEUSE. Maniere de fi 
une telle liqueur , €S foré agréable. P? 
nez du cidre nouveau au fortir de: 
prefle : mèlez.y une fuMfante quantt 
de miel, jufqu’à ce qu’un œuf pui 
s’y foutenir. Faites bouillir le tout put 
dant un. quart d'heure, mais non! 
dans un vaifeau de fer: écumez.ll 
mefure que lécume monte defil 
Laiflez le refroidir : enfuite verfez 
dans un vaifleau convenable, de m 
niere qu'il ne foit pas tout-à- f 
plein. 

Au mois de Mars fuivant, on pe 
le mettre en bouteille : il fera bom 
boire un mois ou fix femaines aprè 
vous boirez une liqüeur vineufe trr 
agreable, fort fpiritueufe , & au 
forte que le vin de Maderc. Le mi 
qu’on ajoute au cidre eft un très-bn 
ingrédient pour lui ôter ce goût di 
& auftere qu’il auroit fans cela. 
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BOISSON DE BOULEAU;, qui peus 
ir lieu de vin dans les pays où.:la 


ne manque. Le bouleau, au moyén. 


la térébration , fournit un fucabon- 
it, dont les Ééonomiltes indiquent 
propriétés & l’ufage. | 

our parvenir au point de lui don- 
' la qualité du vin, il faut le met- 
en bouteilles, qu’on aura foin d’ex- 
er au foleil. Lorfqu’on en aura ainfi 
afé une fufflante quantité, on 
tra le tout dans un vaifleau bien 
, & on y joindra du miel bouilli 
écumé, à raifon d’un -quarteron 
ir deux pots de fuc. Pour accélérer 
fermentation , on fera rôtir quel- 
s tranches de pain qu’on jettera 
ans : enfin on couvrira le tout de 
ne huile d'olive; la fermentation 
ée, & la liqueur repofée, on la 
et en bouteilles pour s’en fervir au 
in. Cette boiflon eft :particuliére- 
nt bonne contre.la maladie. connue 
s le nom de confomption. Il eft vrai 


» par lextraétion de ce fuc, où . 
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expofe larbre à périr bientôt aptr 
mais c’eft un facrifice qui ne doit pont 
coûter , quand il eft queftion de guée 
les malades. 

R£&CETTE pour donner aux liqreel 
la couleur ou la teinture que Pon veel 
4°. Pour faire le rouge cramoifi. PA 
nez par exemple, pour fix pintes ! 
liqueur en rouge cramoli, trois gl 
de cochenille, un demi-gros d’alll 
d'Angleterre ; pilez-les en poudre 
plus déliée qu'il fe pourra, puis M 
£ez dans le mortier environ la moi 
de trois poiffons d’eau bouillante’ || 
muez promptement les drogues; &ui 
tez ce mèlange dans votre liqueur 
doit être affaifonnée de tout ce dj 
faut. Rincez le mortier avec laut 
moitié de votre eau, & jetez cé ri 
‘dans la liqueur. 

Pour donner lé véritable rouge éct 
late, prenez ‘deux gros de vertill 

ou kermies, demi-gros d’alum , & des 
Sté de crème de tartre, & le 
RO ce: à | -< plo 
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oyez de la même façon que ci- 
leflus. 
_ Pour donner la couleur ; jaune , choi- 
iffez les fleurs les plus épanouies de 
a girofle jaune; ne prenez que les 
leurs les plus jaunes ; mettez les dans 
an pot rempli d'eau, & faites-en une 
nfufon fur un feu ue char. 
on couvert de cendres : ajoutez cette 
infufon au firop que vous autez fait 
pour votre liqueur. 

Pour la couleur violette, fervez- 
ous des tablettes de tournelol, ou 
éliotrope , lefquelles font faites avec la 
emence de cette fleur. Pilez de ces ta- 
lettes dans un mortier, réduilez-les 
n poudre déliée, mettez cette poudre 
dans l’eau bouillante, remuez ce mè- 
ange, & le verfez doucement dans 
otre liqueur, mais avant de pañer 
celle-ci à la chauffe. 


Pour la couleur bleue, on fe fert 


d’une infufion des fleurs de ce:te cou- 

leur, mais fans odeur & d’un tifu dé- 

lié, La hyacinthe , par exemple, donne 
Tom, II, Part, IIL G 
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un bleu célefte. Le moyen le plus 
fimple d'extraire les teintures des fleurs 


eft de détacher les feuilles colorées , dee 


les mettre dans un vale où pot, danss 
lequel on verle de Peau & que l’om 
met fur un feu modéré, Cette infufñont 
extrait promptement la couleur & nes 
laifle aux fleurs qu’une certaine blan-- 
cheur terne & obicure. 


LiE SERIES. 


ET 1°. LES OIGNONS DES FLEURS. 
On eff par-tout dans l’ufage de foires 
fleurir un Jeul oignon dans l'eau ; maiss 
ne feroit. il pas infinimèné plus agréables 
d ets voir plufieurs enfemblé dans lé mêmes 
vufe ? Voici comment on peut s'y prendre. 
Ayez un.pot à fleurs ordinaire, bou« 
chez le trou, ou les trous qu’on y a 
pratiqués pour laifler écouler l’eau, &x 
luttez-les bien afin que l’eau n’en forte: 
plus. Adaptez audeflus une planche: 
trouée en cinq ou fix endroits, à dif. 
tance égale : placez les oignons à cha 
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cun de ces orifices, à côté delquels 
vous pratiquerez aufli de petits trous 
pour recevoir les baguettes auxquelles 
on lie les tiges des fleurs : rempliflez 
le pot avec de l’eau, de façon que 
l’extrémité inférieure des cigaons tou- 
che à la furface de l’eau ; & fi vous 
avez foin de varier les oignons, vous 
aurez dans fon temps un très. beau pot 
à fleurs qui durera plufieurs femaincs 
de fuite. 

Des que la faifon des fleurs eft paf: 
ée, les oignons fe deffechen: & tom. 
bent enfin par les trous dans leau; 
mais au lieu d'y périr, ils augmen. 
tent de volume, & pouñent plufieurs 
rejetons. Si on les laifle dans cette eau 
pendant le refte de l’année, ils fleuri- 
ront enfuite beaucoup mieux, & por- 
teront des fleurs plus ichea que fi 
on les avoit mis en terre, fi l’on leur 
donne les foins néceflaires : on peut 
les faire fleurir dans une chambre 
échauffée à un certain degré, depuis 
Noël jufqu’au mois de Mars ou d'Avril, 
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Au lieu d’une planche, on fera mieux 
de prendre une lame de plomb qui 
{era en raifon de quatre livres pat. 
pied quarré: on y pratiquera égale- 
ment des trous, & lon ladaptera au-. 
deflus du pot à fleurs: mais afin de. 
tenir les baguettes qui doivent aider: 
les tiges à monter, on placera une au-, 
tre plaque de plomb vers Île fond du 
vale, à laquelle on fera des trous qui. 
répondront à ceux qui font dans la. 
plaque fupérieure ; & au moyen de ces: 
deux plaques , les baguettes feront droi-. 
tes & bien aflujetties: on pourra te-. 
nir les oignons fous l’eau. Au relte,, 
les vales de verre font préférables à: 
ceux de terre, parce qu'on à lavan-: 
tage d'y voir clair, lorfqu’on y remet; 
la quantité d’eau qui s’eft confommee! 
ou évaporée. On a trouvé que les: 
oignons fecs réuilifloient mieux que 
ceux qu'on prenoit dans la terre : car 
les fibres qu’ils ont pouflées en terre: 
pourriffent dans l’eau. Il faut que Pois. 
gnon en jette d'autres ; & la tige ne: 
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fera jamais fi parfaite, que fi l’on eût 
pris uu oignon fec. Voici la meilleure 
méthode de ménager ces oignons pen- 
dant. toute la fa: (on des fleurs. 
Mettez d'abord vos oignons dans les 
TOUS ; de façon qu’ils ne touchent à 
a furface de l'eau , que par l'extrémité : 
cela leur fera poufler des fibres fortes 
& en abandance : après qu'elles auront 
souiTé pendant cinq ou fix femaines, 
verfez y autant d’eau qu'il en faut pour 
les mettre entiérement fous l'eau, & 
| ii les dans cet état pendant 
route la filon. Si les RER 
radent de Ja moififlure, pendant qu’ils 
Re hors de l’eau. il faut, au lieu de 
es nettoyer, les metire tout de fuite 
ous l’eau ; ce qui les rétablira, & ïls 
eurirout très bien. Si-on laifle les oi. 
nons dans l’eau pendant toute l’an- 
1e , ils ne dépériront point; au con- 
raire, is Aeuriront dans le tems auf 
jen que ceux qui ont éié féchés. L’exe 
érience a prouvé que ceux des hy ai 


inines & quelques autres ainfi ména- 
G 3 
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gés, acquierent un degré de perfec- 
tion plus grand que fi on les avoit miss 
en terre; & que, fi on les retire de 
Veau dans le tems, & qu'on les feche., 
ils fleuriront tous les ans aulfi-biem 
que des nouveaux. On a obfervé ques 
les renoncules & les anémones pouf-- 
fent de très belles tiges dans l’eau, 
mais les oreilles d’ours ne produifentt 
que peu & difficilement. Les roles, lee 
jafmin, & le chevrefeuil fleuriffent., 
non feulement dans l’eau , mais y pouf 
fent mème des rejetons. Les rejetonss 
coupés à environ trois pouces fous 
terre, fans aucuns flamens, font less 
meilleurs. Aucune plante tirée de terree 
& mife dans Peau ny réuflira, maiis 
toute plante élevée ou nourrie dant 
Veau profitera en terre. On peut égat 
lement mettre des femences dans l’eau ; 
comme des feves, des pois: ils gerr. 
ment, fleuriflent , portent des grainx 
comme en terre. Si on veut tranfplant 
ter les oignons qui pourriffent aifémenni 
en terre, il faut faire un trou comm 
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Pordinaire : on place enfuite au fond 
à trou l'oignon tiré de l’eau fans met- 
e de la terre deflus, juiqu'à ce qu’il 
itjeté des ñbres, & que la tige ait 
ouflé: alors on Île couvre peu-a-peu 
e. terre à la hauteur ordinaire: on 
ouferve par cette méthode les oignons 
ui font fujets à pourrir. 

Quand on veut mettre: Ls o'gnons 
ans l’eau , il faut les nettoyer foigneu- 
ment de toute pourriture & on ôter 
s vieilles peaux. Si l’eau commence 
fe corrompre , on la jettera, on net: : 
fera les parois du vale; on en ver- 
ra près des oignons pour en détacher 
s ordures, & l’on remettra le tout 
omme auparavant. S'il y a des fal 
s qui furnagent , on remplira le vale 
ifqu’à ce que l’eau déborde, & que 
utes Îles immondices foient entrai- 
ées. Quand on veut mettre dans un 
ème vafe différentes fleurs, il faut 
hoiüir des oignons de grandeur égile, 
omme ceux de hyacinthe & de nar- 
ile , de tulipe & de jonguille. 

G 4 
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Moyen pour faire venir Jur un méinee 
pied des fleurs de la méme efrece ES deu 
différenter couleurs ; par exemple des gi 
roflées. Prenez dss branches de giroféess 
doubles, d'autant de couleurs diffés 
rentes que vous voudrez en allier enss 
femble’ Coupez-les par le bas en piedi 
de biche. Enlevez à chacune d’un côtéë 
la pellicule ou écorce tendre qui la 
couvre, & appliquez ces côtés ain 
pelés les uns contre les autres, 1ess 
liant fortement enfemble avec une feuille 
le de porreau. Paflez ces branchez ainfil 
unies dans un tuyau de canne, gross 
comme le pouce & long de cinq, ques 
vous viderez de a moëlle, & que vouss 
fendrez dans fa longueur de l’un à l’auss 
tre bout, en deux parties égales : vous 
le rejoindrez enfuite en les aflurant &X 
enveloppant avec de la foie torte, oul 
du crin, ou de la ficelle goudronnéex 
Ces branches ainfi unies doivent for 
tit par le bas du tuyau, de la lon 
eueur au moins de deux pouces. En 
fuite vous les planterez en terre. Lai 
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eve fe confondant du côté av’elles font 
elées, les unira intimément, & n’en 
era plus abfolument qu’une feule tige, 
juil faudra examiner de bien près, 
our en reconnoiître l’artifice. 

- MÉTHODE pour avoir des fieurs de 
onte beure. Prenez du.fel ammoniac, la 
rrofeur d'une noix ; diflolvez le dans 
nviron une pinte d’eau, mefure de 
>aris. Vers la Saint-Michel, remplif- 
ez un pot de bonte terre de jardin: 
emez-y vos femences, ou plant:z-y 
es oignons, arrofez ce pot avec la dif- 
olution’ ci deflus ; gardez-le dans une 
chambre chaude, & vers Noël vous 
vurez des fleurs qui continueront de 
oufler pendant les mois de Janvier & 
le Février. 

Moyen davcir des fleurs naturelles 
% de les faire éclore le jour que l’on 
veut. 1°, On doit, dans le tems que 
es dernieres fleurs que l’on veut con. 
erver temibent, choifir fur la tige les 
outons les mieux formés & prèts à 
ouvrir. 2°. Les couper avec des ci- 

G$ 
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feaux, mais leur laifant une longue 
queue au moins de trois poucess 
3°, Boucher l’endroit coupé avec de 
ja cire d’Efpagne. 40. Laïfler faner less 
boutons, & enfuite les envelopper cha 
cun à part dans un morceau de pai 
pier blanc & bien fec ; enfin les el 
dans une boîte ou tiroir. Lorfqu’o 
veut les faire éclore, en quelque tems£ 
de l'hiver que ce foit, on doit la veillee 
couper le bout audefus de la cire d'Efls 
pagne , & les mettre tremper dans l’eatil 
dans une carafe ou cloche. Il feroîtt 
Fort bon de mettre dans l’eau un peu 
de nître : le lendemain on verra less 
boutons s'ouvrir , s'épanouir, brillert 
de leurs vives couleurs, & reprendref 
leur odeur naturelle. | 
Moven dè produire de la. variétés 
dans les fleurs. Un bon moyen pou 
perfectionner les plantes & leur faireë 
donner des fleurs doub'es, au lien dét 
fimples; c’eft de les tranfplanter fous 
vent, par exemple, d’abord le prima 
tems, enfuite en automne, puis en 
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re au priutems fuivant , & ne les laif. 
at pas fleurir dans tout ce tems : par 
: moyen des giroflées fimples font par- 
nues à porter des fleurs doubles. 
>, Pour diverlifier la couleur d’une 
sur ; il faut Parrofer uniquement avec 
> Peau teinte à fond de la couleur 
ont on veut que la fleur foit. 3°. Un 
ütre moyen plus für & plus facile de fe 
rocurer des #eurs diverfifiées, foit 
our la couleur & la multiplication des 
eurs, et de femer Îles graines de ces 
lantes dont on veut avoir des fleurs 
atices dans une teire riche, qui foit 
iHérente de celle qui éto& naturelle 
ces plantes quand elles étoient fau. 
ages ; car fi vous femez la graine d’une 
iroflée fimple, par exemple, dans un 
on terrein, entre grand nombre qui 
orteront des fleurs fimples , vous en 
rouverez qui donneront des fleurs 
aubles, & qauelque-unes d’une cou- 
ur autre que celle de la mere-plante. 
7ous pourrez enfuite les multiplier de 
outure &. de marcotte. Les plantes 
| G 6 


À 
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qui font les plus propres à ètre diver# 
fifiées ainfi en les femant, font les ot4 
rofilées, les anémones , les oreillest 
d'ours, les œillets , les tulipes, les vios 
hers jaunes, les pieds d’alouettes , les 
marguerites , les violettes , les crocus, 
& les hépatites. à 

Moven pour varier le couleur des 


3 


z0/es. Pour avoir des rofes ou d’autress 
feurs, blanches, rouges, vertes, jauss 
nes, incarnat, il faut prendre une LA 
bien grafle , la faire bien fécher au {02% 
leil, & la réduire enfuite en poudréé 
très-fine. On la met dans un pot, oùl 
on plante telles fleurs que l'on veut} 
en obfervant dé se les arofer qu’avetl 
€e qui fuit. Si on les veut rouges 
on fait bouiilir dans de leau du hoisi 
de bréfil, coupé menu, jufqu’à ce quét 
Veau foit réduite au tiers. Lorfqu’elleé 
eft ref-oidie, on arrofe la plane foiti 
& matin, jufqu’a ce qu'elle paroiïfes 
avoir pris racine, & qu’elle foit hors 
de danger, après quoi on peut l’ars 
rofer avec de l'eau ordinaire. Les veut® 


% 
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a-vertes ? on fait bouillir de l’eau 
mme ci-deflus , avec le fruit de lar- 
rifeau nommé bourguépine. Il a fans 
vute un autre nom ailleurs. 

Pour les avoir jaunes ,on prend le 
ième fruit, non mûr; & de fa de- 
“tion, on arrofe au moins l’efpace 
e quinze jours. Enfin, fi on les veut 
oires, on emploie de la mème façon 
e la noix de galle, avec un peu de 
itriol. Il faut obferver qu'avécices di- 
ers arrofemens , la tige retient partie 
e fa couleur nüturelle, & partie de la 
ouleur factice; deforte qu’elle eft de 
eux couleurs. Veut-on les avoir de 
“eis couleurs ? On arrofe le matin un 
ôté de la plante d’une eau colorée, 
: le foir lPautre côte d’ure couleur 
ifférente, de maniere qu’elle foit im- 
régnée le matin &:leloir de deux cou- 
-urs. Ce fecret a été communiqué par un 
k fucin de Schelejtat. 


AUTRE saniere de faire venir des 


ofes vertes , CY des jaunes. La Nature 
e produit jamais des rofes vertes, fi 
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elle n’eft fecondée par Part. C’eft l’effés 
d’une greife qui leur donne cette co 
leur; & il eft tres facile de s’en pro 
curer. [l y a bien des années qu'09 
s’eft avifé de faire venir des rofes jat 
nes. C’eft la mème opération. Pianté 
un houx auprès d’un rofier, lorfauil 
a repris racine, fendez un brin del 
houx par le nülieu, & infinuez-y ul 
brin de votre rofier jufyu’à un ocil qui 
vous faites pañler de l’autre côté. Puil 
quand l'œil de votre rofier que voi 
avez fait pafler au dehors a poufé foi 
jet, coupez le rofier de l’autre côté di 
la branche de houx; les roles qui e#l 
proviendront feront vertes. Pour avoil 
des rofes jaunes, on fait la mèmit 
opération {ur un genet, au lieu di 
houx:: ST Lg. Gi ; 
Movex de donner des couleurs at 
feurs., On doit pour cela, pulvérifeë 
de la terre grafle cuite au foleil, lan 
rofer l’efpace de quinze ou vingt jouil 
d’une eau rouge, jaune, ou autre. Emi 
fuite on doit femer la graine de quell 
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e fleur, mais il faut que cette fleur 
t d’une couleur contraire à celle de 
te teinture artificielle. On peut en- 


-e enfermer dans une petite canne 


n déliée trois ou quatre graines d’une 
tre fleur, & la recouvrir de terre & 
bon fumier ; car ces femences Îe 
ttant toujours en une, ne font 
‘une racine , & peuvent produire une 
réable variété de couleurs. 

A Pégard des plantes qui ont la tige 
les branches fortes, on le perce juf- 


> Ja moële: on infinue dans cette 


verture les couleurs que lon veut 
nner aux fleurs; on couvre Île tout 
ec du fumier de vache , ou avec de 
rgile, & les fleurs auront autant de 
uleurs différentes, que l’on en aura 
is; mais ces couleurs étrangeres ne 
tendent pas au délà d’une année. 
Moyen de donner diverfes odeurs 
X fleurs qui n'en ont point , ou qui 
1 ont que de défrgréables , comine les 
lipes, &ÿ autres. On doit pour cela, 
rfqu’on en feme la graine, détrem. 
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per du fumier de mouton dans dux 
naigre. On y mit un peu de mu 
de civette , ou d’ambre en poudreëls 
faut faire macérer les graines, ou I 
oignons pendant quelques jours di 
cette liqueur , en äarrofer les plant 
naifantes ; & les fleurs qui virnnekl 
eufuite , répandert une odeur tt 
douce & très-agréable : c’elt ce quitté 
confirmé par lexpérience Pour A 
plantes qui viennent de racines de bol 
tures, ou de marcottes, l’opératitl 
fe fait au pied comme pour les con 
leurs. 

MANIERE de faire croître des fleul 
en hiver , €$ de conferver les fruits , À 
les fleurs pendant toute une année. Lei 
de terre les arbres par les racines lé 
ptintems, précifement quand ils con 
meñcent à poufler des boutons, 14 
confervant un peu de leur propre teti 
autour des racines: placez. les droi 
dans un cellier jufqu’à a Saint. Michee 
enfuite metiez-les dans des vafss , 1 
y ajoutant une plus grande quanlii 
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erre, & les placez dans une étuve, 
vous aurez foin d’arrofer la terre 
s les matins avec de l’eau de pluie, 
s laquelle vous aurez fait diffiou- 
gros comme une noix de fel am 
niac, par chaque quarte d’eau ; & 
uit parcitra vers le carëme. À VÉ- 
A des fleurs, prenez un bon pot de 
re: femez y votre graine à la Sr 
chel, & larrofez de mème avee une 
femblable, vous aurez à Noël des 
fs, comme des tulipe: , des iys, Kc. 
ne & l'autre de ces chofes peuvent 
faire dans une cuifine bien chaude, 
on pourra mettre les vales à l'ait 
dant quelques heures quand le folcil 


t. Pour conferver les fruits & les 


rs, prenez une livre de falpètre ; 
1x livres de fel ammontac, & trois 
res de fable ordinaire bien net : mè- 
‘Je tout enfemble & obfervez la 
me propoition dans d'autres quan- 
ts: enfuite par un tems fec, pre- 
z du fruit de telle ou telle foite qui 
| foit pas entiérement mûr, mettez- 


| 


162 ALBERT 


les féparément dans un vafe de ver 
ouvert, & enfuite couvrez-les d'u 
toile hutlée bien attachée audefoust 
enfin enterrez chacun de ces Verresh 
quatre doigts de profondeur dans à 
cellier b: enchaud, & de maniere qu’at 
tour de chaque verre & deflus & dek 
fous il puife y avoir deux doigts d'A 
paifeur de ce mèlange, l 
MÉTHODE de fecher les fleurs de fe 
con quelles confervent leur couleur nt 
turelle. On prend du fable En, qu'oil 
lave fi fouvent qu'il n’y rette ni terret 
ni {el: on le feche enfüuite : on en ms 
dans un gobelet ou bocal une certaitil 
quantité : on y enfonce la tige de Il 
fleur. On donne aux feuilles & à 
fleur leur fituation naturelle : aprés 
quoi , on couvre lPun & lPaiutre avé 
le mème fable à la hauteur d’une lion 
audeflus de la fleur ; on place enfuitl 
ce bocal au foleil, ou, fi c’eft en ba 
ver, dans une ChAbEe où il y ait url 
chaleur modérée, jufqu’à ce quel 
tout foit bien fec. On ôte enfuite Il 
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& avec toute la précautios poflble, 
nettoie les feuilles avec un plu- 
eiu. Quelques efpeces de fleurs 
lent leur biillant, mais on peut Île 
t-rendre. Quant aux rofes & toutes 
Aeurs d’une couleur aufñ délicate, 
s la reprennent en les expofaut à 
| vapeur modérée de foufre : celles 
couleur de ponceau & de cramoili 
jennent à la vapeur de la folution 
ain dans Pefprit de nitre. La va- 
x de la folution de fimaille de fer 
Is Pefprit de vitriol, rend le verd 
: feuilles & aux tiges. Cette mé- 
de réuflit parfaitement dans Îes 
rs fimples: il y a quelque difh. 
té pat rapport aux œillets & aux 
res Aeurs doubles. On réuilit dans 
| œillets, en fendant le calice des 
1x côtés & en les co'lant enfuite 
ès avoir féché la fleur, ou en le 
uant avec une épingle en différens 
{roits.. Quant à l'odeur qui fe pafle 
grande partie, on peut ia leur ren- 
sen laïiffant tomber au milieu de : 
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la fleur une goutte de quelque hi 
diftillée, par exemple , l’huile de r@t 
fur les rofes, & l’huile de girofle 
les œillets. F 

SORET pour conferver les fleurs. Re 
pliez jufqu’à moitié feulement un W 
de terre, de cuivre, ou de bois, 
fable pañlé au tamis: verfez enfÿ 
jufqu'aux bords ldu mème vale de es 
bien pure & bien claire, que ve 
remuerez & mèlerez bien avec un . 
ceau de bois dans le fable, pour M 
détacher les particules de terre grat 
ou de fumier qui pourroient y éët 
reltées. Le fable étant repofé, vod 
ôterez l’eau trouble du vale, en la vil 
fant par inelination, & vous continil 
rez de laver ce fable jufqu’à ce qi 
toute l’eau qui le couvre loit limpit 
& fans aucun nuage. Quand le fabl 
eft ainfi bien nettoyé , on l'expofe ll 
foleil tout le tems qu'il faut Lo di 
fécher entiérement fon humidité. 
prépare enfuite pour chaque ifeüt il 
vailleau d'un volume convenable M 
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ou de fer blanc; on choifit les 
s les plus belles, les plus parfai- 
& les plus feches , en obfervant de 
aider une tige d’une longueur fut. 
ee. D'une main on les pole dé. 
ment dans le vafe, de maniere 


les foient enfoncées de deux ou 


‘doigts auleflous des bords, & 
les ne touchent point le vale : de 
re main on verfe peu-à-peu Île 
| jufqu’à ce que toute la tige ou 
eue des.fleurs foit couverte : puis 
1 couvre légérement la fleur , même 
sartant un peu fes feuilles. La tu- 
>xige de plus une petite opération: 
at couper la fommité triangulaire 
s’éleve du milieu de fon calice, 
ir-là, les feuilles de la fleur rel- 
it mieux attachées à la tige. Lort- 
n aura rempli les vafes, on les 
ra pendant un mois ou deux dans 
ndroit bien expofé au foleil, & 
entsrrera les fleurs peu différen- 
, quoique defféchées, des fleurs 
hement éclofes, mais fans odeur. 


etape 
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Voilà le moyen décrit par Ferrati 
Jéfuite de Sienne, & traduit de 4 
ouvrage intitulé : Fora feu de Flo 
culiur&. lib. IV. E 

SECRET pour conferver les fleurs. E 
nez du fable de riviere , & le plus bld 
que vous puifliez trouver. Après law 
pañfé plufieurs fois par un tamis ff 
jettez.le dans un vale de verre pl 
d'eau, & frottez.le long-tems entre 
dois pour le broyer, & l’aHiner 1 
core. Verfez enfuite toute l’eau parM 
élination, & mettez le fable fécherm 
foleil. Ce fable étant ainfi préparés 
bien fec , enterrez.y doucement 
fleurs avec leurs feuilles & leurs queuil 
arrangez-les de telle fortes qu’elles 
perdent rien de leur forme. Apres avi 
gardé quelque tems ces fleurs de cek 
maniere jufqu’à l’entiere évaporatiom 
l'humidité , retirez-les, & renfermi 
lez, dans des bouteilles, bouchezs 
bien exadtement, & tenez-les à cu 
vert de toute efpece d’altération : mi 
il faut qu’elles aient tobJpuet une Ci 
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| modérée; car fi elle étoit trop forte, 
couleurs fe faneroient, & fi elle 
joit pas au degré fuffifant , elle ne 
rroit deflécher toute l’humidité qui 
t'y refter encore. Au relte, c'eft 
lles Acurs des arbres fruitiers que 
reur de’ce fecret (Mon/feur de Mon- 
| Académicien de Boulogne ) a fait fes 
| curieufes expériences, & il avoue 
l n’a pas toujours réf dans les 
rs qui proviennent d’o‘gnons, parce 
les font plus humides. 
IUTRE #0yen de conferver les fleurs 
ant long-teins dans leur forme € 
| leurs couleurs naturelles. Ayez du 
h fable de riviere , nettoyez le au- 
| qu'il eft poffible en le purifiant de 
es immondices qu’il peut contenir, 
faites-le fécher au foleil ou fur 
| poéle : paflez-le par un tamis & 
ous fervez que du plus fin. Faites 
> une caifle de bois ou de fer-blanc 
hé & de la grandeur que l’on veut. 
vrez le fond de la caiffe de trois 
yatre doigts.de fable, & enfoncez-y 
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le bout de la queue des fleurs, dei 
niere qu’elles fe tiennent droites 

unes à côté des autres, mais {ani 
toucher aucunement, & rempliflez tt 
le vuide au tour des queues avec» 
fable. Quand elles font bien enterréé 
répandez-en autour des fleurs, eril 
dans, & pardeflus; couvrez le ti 
d’une couche de deux ou trois don 
de ce fable ; mettez cette caille dd 
un endroit expofé au foleil, ou di 
un lieu échauffé, & l'y laiflez pp 
dant un mois: à l'égard des tulipe 
faut couper adroitement le piltile: 
s'éleve au milieu & renferme: 
graine, & remplir le vuide de fai 
On nè doit pas mettre trop de fee 
dan, une meme caille , ni faire la ci 

trop large. | 


SECRETS SUR LA PEINTUR 


ET 19°. SUR LES COULEURS. | 
CETTE pour compoler des couleurs ue 
on peut peindre €S embellir des euvrs 

1°. 
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vennifers ie, ©$ maniere de les employer. 
| Pour peindre une table, ou une 
fure, ou une muraille, & tout ce 
on appelle des fonds polis, calcinez 
la cérufe, c’eft à-dire concaflez- la 
moræaux gros comme des noîïfettes ; 
uice mettez. la fur le feu dans une 
ile de fer, & remuez la comme on 
outume de remuer le café que l’on 
ile. Lorfqu’elle prendra une couleur 
tee fera la marque qu’elle fera 
ffämment calcinée; alors vous la 
Lez: de deflus le feu , & la broye- 
, fur votre pierre de porphire ou de 
Free avec de l'huile grafle dont nous 
bns donner la compofition, & ainfi 
sparée à l'huile grafle, vous l’em- 
»yerez avec de l'huile de térébenthine, 
tout ce qui a été broyé à l'huile 
fle doit être employé à la térében- 
ne, dont la propriété eft. d’étendre 
de faire couleur. 
Donnez trois ou quatre couches de 
te cérufe fur ce que vous voulez 
inde , comme table ou boiferie, & 
Tom. II, Part. IL .H é 
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ayez attention d'en bien couvriril 
furface : on ne donne une nouvell 
couche, que lorfque la précédente ebf 
feche, ce que l’on connoît en y poil 
tant le doigt qui ne doit s’y attaché 
en aucune facon. Vos couches ainh 
miles & bien féchées, vous aurez ddl 
la pierre de ponce, réduite {ur ul 
marbre en poudre impalpable & el 
prendrez avec un linge mouillé qui 
vous tiendrez en forme de tapon d° un 
grandeur convenable ; vous en frotterei 
modérément votre ouvrage & le poli 
rez entièrement. N’épargnez point l’eanl 
dans cette opération, elle ne gâteri 
rien. C’eft après ce premier fond poli 
qui porte auf le nom d'apprét dur 
que l’on met à fon gré la couleutt 
Voici mainteiant la maniere de fait 
Fhuile grafe. - 
Mettez dans une bouteille de vertii 
ii pintes d’huile: de noix enfuitt 
une livre de plomb coupé par mort 
ceaux les plus petits qu’il e& poffibles 
Expolez cette: bouteille à l’ardeur di 


à 
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leil l’efpace de trois mois dans la plus 
lle faifon. Au bout de ce tems , pour 
nnoître f elle eft aflez cuite, pre- 
z-en avec un pinceau que VOUS pal- 
rez fur une vitre, & fi elle feche 
fMi.tôt, c’eft une preuve qu’elle eft 
te, & vous la tirerez au clair dans 
autres bouteilles. Le mème plomb 
rutra vous fervir plufieurs fois. Cette 
éthode eft à la vérité un peu longues 
ais aufli elle eft moins difpendieule 
ie d’autres, & l’huile graffe eft in- 
1iment meilleure. Il s’agit mainte- 
int d’enfeigner la compofiton des 
leurs pour la menuiferie. 
Pour le blanc, broyez à l'huile graffe 
> la cérufe dans laquelle vous met- 
ez une pointe de bleu , afin de fou- 
nir le blanc, qui jaunit avec le 
mas. 
Pour le verd, fur deux livres de 
rufe , mettez un livre de verd - de- 
is fimple. Cette couleur fe pofe or- 
nairement fur une impreffion blan- 
à Hz 
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che, & elle réuflit encore mieux fi les 
fond poli eft d’un gris fort clair. 

Pour le fecond vwerd, prenez du verdi 
de montagne, dans lequel vous nee 
mettrez de cérufe qu’autant qu’il cor: 
viendra pour le faire clair, ou foncé; 
vous broyerez l’un & l’autre à l’huilee 
grafle, & limpreflion fera en griss 
clair. 

Pour un troifieme verd, employer 
pour ce verd , qui fera plus beau ques 
les autres, du verd de.gris calciné que 
vous tremperez à votre gré avec la cè-- 
rufe. On peut le broyer à la térébena. 
thine, comme à l’huile graffe, & alorss 
on lPemploie au vernis , mais en ce caf$ 
la cérufe veut être préparée à la térés 
benthine ; limpreflion {era toujours ent 
gris clair. | 

Pour le gris de lin, broyez feparé:- 
ment de la lacque, du bleu de Pruifes 
& du blanc de cérufe : après quoi vous 
compolorez avec ces trois couleurs ., 
tel gris de lin qu'il vous plaira, lim 
preilion fera encore en gris clair. 


MODERNE. 173 


| 
| Pour le bleu, cette couleur fe fait 


avec le bleu de Prufe & de la cérufe 
plus où moins, felon que lon veut 
la nuance éu bleu. B:o oyée à la téré. 
benthine employée au vernis, elle fera 
beaucoup plus belle : limpreflion fera 
en gris: il faut {e fouvenir que tou- 
es. les couleurs fe broyent féparé- 
ent, enfuite on les mèle pour faire 
la teinte. 

_ Pour la couleur de bois de chêne , elle 
fe fait avec de l’ocre de rut & de la 
etre d'ombre, elle fera plus claire ou 
plus foncée, felon que locre de ruc 
omittera plus ou moins. On broyera 
l'huile graffe. 

Couleur de bois de noyer, prenez du 
lanc de cérufe, de Pocre de rout, & 
ine pinte de noir, broyez le tout à 
’huile grafle. 

Couleur de #aron, le rouge d’Angle. 
erre & le noir é’ivoire font le maron 
oncé; il fera plus clair, fi lon met 
u jaune à j place du noir : broyez 
l'huile graife. 
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Pour le jaune, cette couleur fe faili 
avec de l’ocre de Berry que l’on dés 
grade autant que l’on veut avec di 
blanc de cérufe, broyez toujours & 
l'huile grafle, & employez à la térés 
benthine. 

Pour le jouquille, prenez de l’orpit 
que l’on mèle avec de la cérufe. Il y & 
trois fortes d’orpin , dont les nuances 
font différentes ; mais il faut favoir' 
1°. Que l’orpin ne fe broye qu'a Ki 
térébenthine pour s’employer au ver 
ais, car autrement il auroit trop di 
peine à fécher. 29. Que cette couleui 
ainfi broyée, veut ètre employée fur 
le-champ. 

Pour le rouge imitant celui de Il 
Chine, on le fait en tempérant Il 
rouge d'Angleterre avec du vermillom 
En fait de teintes, il eft impoffibl} 
dans leur compoñition, de détermine 
Ja quantité de couleurs qui y entrenta 
leur perfection dépend du coup d'os 
de Partilte. | 

Pour la couleur d'or, on la compoli 
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vec les trois fortes d’orpin dont nous 
enors de parler avec un peu de blanc 
le cérufe, & une pointe de vermil- 
on : touies ces couleurs feront broyées 
éparément , & le loup d’œil réglera ce 
nèlange pour attrapper la véritable cou- 
eur de Por. 

Voici pour l'application des couleurs. 
orfque vous aurez choifi votre cou- 
ur, & fait votre teinte, vous en 
unncrez deux ou trois couches fur 
otre fond poli , dé forte qu'il en foit 
jen coùvert; il re faut donner ces 
ouches, les unes après les autres, que 
orfqu’elles feront feches : c’eft une 
atience qu’il eft néceflaire d’avoir. On 
olira enfuite la couleuravec une picrte 
€ ponce, comme on 4 fait le fond poli, 
u apprèt dur, & l’on pañlera deflus 
ois où quatre couches de vernis blañc 
u brun. Quand le vernis eft fec, on 
> poli avec la pierre ponce. Pour que 
haque couche féche plutôt, il faut 
iettre dans la cérufe & les couleurs, 
cela couperofe: calcinée. On calcine la 
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coupe rofe en mettant fur le feu dai 
une poële de fer, elle y fond tou 
feule & bout : lorfqu’elle a ceflé « 
bouillir, elle eft fufilamment calcinéee 
& on la broye alors en poudre impaa 
pable. 

MoYEN de peindre des figures en : 
€ en argent fur divers petits meubless 
comme boites enconghures , cabaretf , pan 
ravents , ©S autres. 

On prendra des papiers dorés & a 
gentés que l’on choifira felon fes idé: 
& fon goût ; il en eft de toutes fo 
tes. Soit qu’on laifle les feuilles entiié 
res, foit qu’on les découpe par mon 
ceaux pour Fit des compartimens co 
une fuite de figures & d’ornemens , teel 
qu'on Pimaginera , on mettra le papa 
trempe dans du vinaigre l’efpace d’u 
quirt-d’heure & non plus long temh 
Alors mettez une couche de vernis {4 
votre ouvrage dans la place où voul 
voulez que foit l'or ou l'argent. Aje 
pliqu:z deffus votre papier trempé , léa 
ou l'argent endeflous, & pañlez pa 


caniF, ou autre chofe femblable. En- 
fuite enlevez le plus doucement qu'il 
vous fera poflible votre papier, & vous 
verrez avec une agréable furprife, que 
les figures & deffeins d’or & d'argent 
font reftés attachés au vernis, tels qu'ils 
étoient fur le pazier, & conferveront 
le mème brillant. Lorfque le tout eft 
fec, on le couvre de deux couches de 
vernis que l’on doit polir avec la pierre 
ponce felon la maniere ci-deflus indi- 
quée. 

_ Movex de bronzer € dorer à l'huile. 
Il faut pour cela avoir du mord nt à 
l'huile, Or ce mordant fe fait ainfi 
Ayez un pot de terre verniflé & neuf, 
qui con‘ienne deux pintes, remplif- 
fez le à moitié de couleurs préparées 
à l'huile. Celles qui vous relteront des 
ouvrages que vous auriez faits y fe- 
ont très-propres , quand mème il s’y 
feroit formé une peau deflus; vous y 
 mettrez auffi cette peau , ajoutez y une 
pinte d'huile de lin & un poiçon de 
Hs 
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vernis commun. Alors mettez votre potl 
fur un feu médiocre comme de la pes 
tite braife. Cuifez doucement, & lorfl 
que vous verrez votre matiere ou lids 
queur fe réduire & être tarie d’un quarts 
comptez qu’elle fera fuffifamment cuites. 
Retirez votre pot du feu, pañlez lee 
tout, & mettez le mordant ainfi fai 
dans un autre pet de terre vernifié poutf 
vous en fervir au befoin : il fe confervee 
un an entier fans s’affoiblir. Quand om 
veut s’en fervir, on leve une partice 
de la peau qui fe forme deflus, on laa 
rejette fur l’autre, & on la remet danss 
fon premier état, après que lon a 
tiré ce que l’on vouluit. On fe fert deë 
ce moidant pour bronzer & dorer à 
l'huile. Pour bronzer, après qu’on æ 


appliqué le mordant fur la piece, on 


poudre pardeflus le bronze vout feci 
& en tenant un papier audeflous, on 
frotte la piece avec une brofle neuve, 
afin de faire tomber le fuperfiu des 
bronze qui n’a point été arrêté par les 
mordant pour qu'il ne foit pas perdus: 
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|'n’eft pas néceflaire de par aucun 
ernis fur le bronze, mais il en faut 
afer fur Por que lon a appliqué. Au 
elte , on vend partout du vernis pour 
et ufage, qui fe nomme verwinr à l'or. 
| faut attendre que l'or foit parfaite. 
nent fec avant de donner’ la couche 
e vernis. Lorfque le: mordant fe 
rOuve trop épais, on le reud plus 
oulant en ÿ mêlant un peu d'huile 
rafle. | 

| MOYEN de faire un beau bleu, On le 
ré du barbean ou bluet, qui fe 
“ouve en abondance , dans prefque 
us les champs de bled, & que lon 
eut cueillir pendant quatre mois de 
| bélle failon fans endommager le 
led. Cette fleur a deux nuances bleues, 
une plus claire dans les feuilles exté. 
eures , l'autre plus Chargée dans le 
lieu de lx eur. On peut fe fervir de 
un & de Pautre; mais les feuilles du 
ilieu produifent une couleur beau. 
>up'plus belle : il fautes féparer des 
trés feuilles Le jour même qu’on Jés 
| 6 
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à cueillies, où au moins bientôt a prébl 
Quand onen aura amañfé une certaitil 
quantité, il en faut exprimer le plu 
de fuc qu’on pourra, & y ajouter ul 
peu d’alum : par.là on aura un blee 
durable, tranfparent , d’une couletl 
très éclatante, & qui nele cede gues 
à loutre mer. 

Moven de faire le jaune de Noplie 
Cette couleur elt très. utile, on Vert 
ploie principalement dans la peintu 
Lur l'émail, ainf que fur la porcelairt 
La compofirion de cette couleur a ét 
long-tems un fecret, mais il a été. @i 
couvert depuis peu. Voici comme! 
fait ce jaune. Prenez douze onces : 
belle cé:ufe. deux onces d’antimofi 
diaphorétique, une demi-once dal 
calciné, & une once de fel ammun 
bien pur. Toutesces matieres étant bi 
pilées dans un mortier de marbre, 
mèlées enfemble , on les met dans u 
capfule de terre à creufet garnie de |! 
couvercle, on calcine le tout à un 
modéré , qui d’abord doit êsre ff 
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ux , & qu'on augmente peu à peu; 
ais de maniere que la capiule ne de- 
enne que d'un rouge obfcur. Cette 
Icinatioh dure environ trois heures, 
au bout de ce tems, on trouve Îa 
atiere convertie en jaune de Naples. 
Von veut que ce jaune foit plus doré, 
faut augmenter la dofe de lPanti- 
oine & du fel ammoniac: lorfqu’on 
eut qu'il foit moins fufñb'e, on aug- 
ente la quantité de l’antimoine & de 
lum. | 
MÉTHODE pour préparer une liqueur 
i pénetre dans l’intérieur du marbre, 
maniere qu'on puilfle peindre [ur la 
rface des chofes qui paroîtrent auf} 
dedans. Prenez de leau forte & de 
au régale, de chacune deux onces, 
ne once de fel ammoniac , deux drag- 
es du meilleur efprit-de-vin , autant 
or qu’on en peut avoit pour cent 
us, & deux dragmes d'argent pur. 
près vous être pourvu de ces maté- 
aux, & avoir calciné l'argent , met- 
z le dans une fiole, & ayant verfe 
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tn les deux onces d’eau foftt 
laiffez.le évaporer ; vous aurez une ei 
qui donnera d’abord une couleur bieuii 
& enfuite une couleur noire. Calcimii 
pareillement l’or. Mettez-le dans ut 
fiole, & verfant l’eau régale pardeffüss 
mettez-la évaporer : etfuite verfez vi 
tre efprit-de vin fur le {el ämmoniate 
& le laiflez aufli évaporer, vous ah 
rez une eau de couleur d’or qui fotl 
nira différentes couleurs ; vous pouvtt 
“extraire de cette facon beaucoup «i 
teintures, de couleurs, par le moyét 
des autres métaux. Cela fait , à l’aiél 
de ces deux eaux, vous pourrez pelil 
dre tout ce que vous voudrez fur \ 
marbre blanc de Pefpece la moins durer 
& renouveller pendant quelque ter 
la mème figure des deux côtés, A Pée 
‘gard de la peinture qui pénétre 1 
marbre , cec att n’elt point perdu er 
‘Angleterre, & il y a une femme dant 
la Province d'Effex qui s’en acquitti 
d’une manière très-curieufe. LL 
SUR LA ptintnre en pajtel. Nouvelll 
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ention de peindre en pafiel, en cire, 
a l'encaujlique. On donne communé- 
nt le nom de pañftel à une peinture 
tante de plufieurs crayons compo- 
de différentes couleurs broyées & 
bites en pâte avec de l’eau de gom- 
. Ainfi peindre en paftel n’eft autre 
fe que peindre âvec ces couleurs 
on mêle fuivant les différentes tein. 
| qu’on veut faire. Ces fortes d’ou- 
ges , relativement à la délicateffe & 
peu de folidité des crayons, s’exé. 
ent toujours {ur du papier dont le 
deft déja pour l'ordinaire empreint 
quelque couleur, & principalement 
t en bleu tendre, appellé papier 
ollande ; mais comme ce papier 

, malgré la gomme avec laquelle il 
té préparé à la manufacture, eft 
rèmement fujet à l'humidité, & que 


| 


fa propre nature il eft de peu de 
ée, à moins qu’on n'ait attention de 
onlerver fous un verre, ce fera tou 
s un défaut irrémédiable attaché à 
peinture en paftel 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
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C'eft à ces confidérations qu’elt ! 
la d’écouveite d’une nouvelle fortee 
peinture en paltel bien fupérieurr 
celle qui eft en ufage. Cette peint 

eft appellée paftel en cire, & om 
doit la découverte à Monfieur R& 
tein , célebre peintre Allemand :: 
voiei le procédé. au lieu de fe fe: 
de papier ou de parchemin poui 
fond du tableau, on employera ài 
ufage une toile d’un tifu ferme & fee 
Comme le grain de ceite toile feroitt 
ceffairement dans le cas démouffen 
crayons, on ne peut fe fervir de ci 
qui font la bale du paltel ordina 
On en emploie d’autres qui ont | 
de réfiftance : en voici la compofiti 
Quant à la toile, on commence fl 
la premi:re préparation par lendi 
d’une couche d’huiîle : puis par le ma 
d’un crible, ou tamis bien fin, ou 
pand également deflus toute la fun 
du tableau autant de verre en por 
que la toile en peut prendre. 
poufliere de verre & cette huile 
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ent dans peu en fe féchant une ef- 
ce de maftic ou de couche folide qui 
ait toute la furface de la toile, & 
i donne beaucoup de folidité. Lorf- 
ele eft entiérement feche , c’elt alors 
| tems de peindre fur cette furface 
ec les crayons les plus durs : en voici 
pprêt. 

On réduit d'abord les couleurs en 
udre très-fine ; on les met enfuire 
ns un vafe de terre bien vernifié, 
e l’on échauffe peu & à petit feu; 
lorfau’elles font fufifamment échauf- 
, on jette deflus de la cir: fondue, 
ec une certains quantité de graifle 
cerf. On doit fur-le-champ remuer 
mélange jufqu’à ce que le tout foit 
efque refroidi. Pour lors on eom- 
ence à former les crayons, & pour 
r donner de la confiftance on Îles 
tte dans l’eau froide à melure qu’ils 
nt formés. Les couleurs les plus vi- 
s ou les plus foncées les un:s que 
autres, qui font celles avec lef- 
elles on forme les clairs & les om- 
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bres, doivent ètre préparées avec: 
feule graiffe de cerf: elles en font ph 
tendres , & dés. la fe manient avec best 
coup plus de facilité. Cette forte 

peinture eft, comme on voit, pi 
folide que À paltel ordinaire , & 
eft toute aufli aifée à la manier «@ 
_lautre. Cependant il feroit à fouhail 
que , pour confolider ce paltel, dde 
Ja cire & la graifle de cerf font la ball 
& parvenir à le fixer, on fit ul 
dun mordant, qui pût s'appliquer il 
ce nouveau genre de peftel, & c’eftt 
‘qu'en n’a pas encore trouvé; mais 
génie de quelque srtifte pou:ra fa 
cette découveite. 

Méme maniere plus abrégée. Au Nil 
de pap'er & de parchemin, on € 
plote une toile, parce qu'il faut pot 
les crayons plus de réfiftance, On'et 
duit cette toile d’une couche d’Huihi 
& on en répand deflus également , fl 
le moyen d'un crible de verre en pi 
dre. Loifqw’eile eft entiérement fecfil 
on peint avec les crayons les plus dus 
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ES A / 
ci l’apprèt de ces crayons. On ré- 


t d’abord les couleurs en poudre 
fine , on les met enfuite dans un 
> qu'on échauffe à petit feu ; & fur 
couleurs ainfi préparées, on jette 
la cire fondue , avec une certaine 
ntité de graiffe de cerf. Il faut bien 
uér le tout jufqu'à ce qu'il foit 
fque refroidi. Alo's on commence 
ormer les crayons, & pour leur 
ner de la confiltance, on les j:tte 
lefure dans de l’eau froide. Les cou- 
rs plus vives ou plus foncées que 
autres, c’eft-à dire, celles qui fer- 
it à former les clairs & les ombres, 
vent être préparées avec de la feule 
iffe de cerf: elles en font plus ten- 
s & fe manient mieux. Cette ma- 


re de peindre a été imaginée depuis 


1 par le mème peintre Allemand. 

MOYEN de teindre en couleur d’or. 
rès avoir teint d'abord votre foie, 
1e, coton, ou fil. en couleur jau- 
, prenez pour chaque livre une 
ce de bois de filet, ou de coupeaux 


\ 
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de bois jaune, & la groffeur d’une ff 
de potafle: faites les bouillir pendd 
une demi-heure dans de l’eau, me 
y enfuise votre foie : & retourne 
tant que la couleur fuit à votre If 
taifie. | 

SECRET pour donner à l'or une 
leur beile ES foncée. Prenez trois on 
de vitriol rouge calciné, deux on 
de {el ammoniac, & une once de vee 
degris; broyez le tout enfemble;, 
le tenez bien léchement : quand vs 
voudrez colorer votre or humectez! 
jettez de cette poudre pardcflus : 
tes.le recuire à plufieurs reprifes,, 
tremper dans l’eau. 

Pour colorer une vicille chaine dd 
ES la renire comme neuve. Prenez! 
l'urine , faites y didoudre du fel a 
moniac; & faites bouillir dans cebl 
compofition la chaîne d’or : elle reprit 
dra une couleur vive & brillante. 
. MANIERE d'argenter le cuivre | 
Pairain. Prenez une once d’argent fl 
du fel gomme, & du fel ammonis® 
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hacun fix onces, fix onces de fiel 
vérre : battez l'argent bien mince, 
faites-le difloud:e dans une once 
u forte; enfuite jettez.y un peu de 
Vargent fe précipitera au fond 


: la forme d’une chaux blanche : 


, cette eau, mettez-en de nouvelle : 
tez cette opération jufqu’à ce que 
aux d'argent ait perdu toute odeur 


u forte, féchez cette chaux dar 


c, enfuite prenez les ingrédiens ci- 
as, & broyez les fur une pierre net- 
Quand ils feront bien broyéz, mè- 
es & les broyez de nouveau avec 
aux d'argent, & ajoutez-y un peu 
u jufqu’à ce que le mélange ref. 
ble à une pâte épaifle: mette cette 
dans un vaiffleau de terre net: 
d vous voudrez argenter, ayez 
ue votre métal foit net, & bien 
: : enfuite frottez.le avec Ja pâte 
eflus, & mettez le fur des charbons 
ns. Quand il a ceflé de fumer, 
ez le bien , & le frottez encore 
; la matiere d'argent, faites la 
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mème opération une troifieme foi 
& votre métal fera très-bien argem 
POUDRE pour argenter le cuivre: 
larain, en le frottant fimplement am 
le doigt. Faites difleudre un peu d’! 
gent dans de l’eau forte , ajoutez. y 
tartre & du fel ammoniac en quantt 
fufffante pour en former une ps 
dont vous ferez de petites boules : ff 
tes {écher ces boules & les réduiil 
en poudre : puis mouillant votre pou 
prenez un peu de cette poudre, 
frottez-en le cuivre ou l’airain ; voo 
lui donnerez une couleur d’argent.. 
Au refte à l'exception du cuivre: 
du cuivre bien pur, tous les autn 
métaux, comme le plomb, l’étain 
fer, {ont d’une nature contraire à Pi 
gent, & ne peuvent être mèlés enfen 
ble. Et même à l'égard du cuivre. 
ne faut pas mettre plus de cuivre qi 
d'argent dans la compoñition , auttl 
ment l'argent perd fa blancheurs 
n’eft plus propre à être employé com 
argent. 


. 


MODERNE. J9ÏI 


Pour polir € lufirer un ouvrage doré. 
nez deux onces de tartre, deux on- 
de foufre, & quatre onces de fet, 
es les bouillir dans moitié eau & 
icié urine , trempez votre ouvrage 


GrS cette eau lui donnera un beau 


tre. ; 
SECRET pour dorer l'argent de la ma- 


re la plus parfaite. Preuez du crocus 


Ps» ou fafran de Vénus, & du 
aigre: ajoutez y du vif argent; & 


es-les bouillir enfemble jufqu'à çe 


ils acquierent la confiftance d’une 
e. Frottez en l'argent queivous vou. 


dorer ; il deviendra d’une couleur 


: rougeâtre; ce qui n'arrive point, 
nd on fait cette opération avec du 
argent feulement. Car alors la do- 
e paroît pâle. C’eft un fecret fort 
eux : on peut dorer fur cette-pâte 
c de l’or en feuille, au lieu que 
cela il faudroit qu’il fût broyé : 
fait paroître la dorure forte, & 
1e couleur foncée. 

our donner à l'or une couleur forte. 
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Prenez une livre de cire vierge, um 
once de demie de fafran de Vénus, di 
{:l ammoniac, du verd de terre fm 
& de l’alum, de chacun une once: 
une demi-once & un gros de crail 
rouge, dufafran de Mars & de la tuu 
thie, de chacun une demi-once ; «l 
deux dragmes de falpètre ou de fel dl 
pierre ; mèlez enfemble tous ces ingrtt 
diens ; & après les avoir pulvériféss 
remuez le tout, & y verlez votre ciil 
fondue. Cette compofition étalée ft 
Pouvrage doré que l’on fait récuirez 
donnera à l'or une beauté {urpru 
hante. 

. Ou bien prenez quatre onces de ciül 
vierge , trois quarts-d’once de verd «l 
terre, “une demi-once de plaque «l 
cuivre , une demi once de craie rougét 
& un quart-d’once d’alum : fondez: 
cire, jetez y les autres ingrédiens biet 
pulvérifés, & remuez bien le tout et 
femble : enfuite laiffez refroidir le mi 
lange , & formez-en des bâtons rondii 
comme les bâtons de cire à cachetes 
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juand vous aurez befoin de vous en 
rvir, faites d’abord chauffer votre 
r, & frottez en toute la furface avec 
tte cire : enfuire faites le recuire au 
u, & pañlez le promptement à tra- 
ers de l’eau bouillante & du tartre; 
btre or acquerra une couleur foncée. 
| AUTRE #oyen de nettoyer l'or €ÿ l'ar- 
nt , comme broderies , ésoffes d'or, tæ- 
stieres , €ÿc. Il ne faut point du tout 
 fervir de liqueurs alkalines, comme 
roit une difolution de favon, pour 
ettoyer les galons, les broderies , ni 
: fil d’or tifu avec la foie, car elles 
A mangent la couleur : mais on peut 
rire revivre parfaitement le luftre d’or 
n le frottant avec une vergetre douce 
bé dans Pefprit-de-vin chaud, 
rfque les matieres d’or ou d'argent 
e font pas trop ufées. Entre tous les 
quides, il n’y en’a point d’autres 
ui aît une activité fuMifante pour dé- 
1cher la matiere qui fait la faleté , fans 
orter préjudice à la foie. 
| EsTampPEs. Maniere de blanchir les 
| Tow. II. Part. IIL I 


HE 
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efaupes ©3 de leur rendr: leur premiers 
Lujtre. Li faut faire une petite leflivee 
avec des cendres de farmenc de vigne :: 
ces cendres font Îles meilleures & nee 
doivent pas être mèlées avec d’autres !# 
on doit obferver que la leflive ne fuitt 
pas trop forte. Un boiffeau de cendress 
fufira pour quatre {ceaux d’eau des 
riviere. On fera bouillir le tout danss 
une chaudiere fept à huit heures ; apress 
quoi, on laiflera repofer cette leflivess 
& on couvrira la chaudiere avec uni 
linge. Quand cette leflive aura repofée 
dans cet état lefpace de fept à huitt 
jours, on la tirera à clair par incl. 
nation. 

On liera enfemble toutes les eftam: 
pes que l’on veut nettoyer avec url 
ficelle entre deux cartons, de maniereë 
cependant à n'être pas trop ferréesss 
afin que la icfive puifle les pénétretf 
toutes. On les mettra bouillir un bon 
quart-d’heure. dans cette leffive; of 
les retirera enfuite, & après en avoit 
détaché la ficelle , on les mettra. fous 
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ne preffe, avec laquelle on les com- 
rimera bien fort pour en faire forür 
| leflive qui fera imprégnée de leur 
cafe: on les Jaiffera fous la preffe 
endant un quart-d’heure, au bout du. 
uel on les remettra encore bouillir un 
uart-d’heure, en les renouant avec 


ne ficelle ; après quoi on les remet. 


a fous la preffe : enfuite on les met. 
a dans un autre chauderon plein d’eau 
> riviere bouillante , après les avoir 
es, on les y laiffera pendant un 
jart-d’heure. Après cela on les met- 
a deux fois dans de l’eau d’alum pour 
ur donner du corps & réparer ce que 
papier poutroit avoir perdu de colle, 
orfqu’elles feront ainfi leffivées, on 


s étendra fur des ficelles attachées. 
deux à deux avec un épingle ou. 


ie petite fourchette de bois: on les 

urnera en dedans vis à-vis l’une de 

utre, pour les garantir de la pouf 

re, & c’elt ainfi qu’elles fécheront 

rfaitement. 

AUTRE #0ye# de blanchir les eflanse 
12 


où ER 


KTNE 
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pes. Cette opération ne doit fe faire qu'à 
la chaleur du foleil: plus il eft chaud, 
plus elle eft prompte. Ainfi les moisi 
de Juin, de Juillet & d’'Aoùût , font: 
les plus favorables. On prend une table: 
ou des planches, on attache des pe-. 
tits clous des deux côtés, on y pañle: 
des fils en travers, afin d’empèchert 
que le vent n’enleve les eltampes : om 
étend enfuite du papier, de crainte ques 
les pores du bois venant à s'ouvrir, ne: 
communiquent à l’eftampe la rouffeurr 
de l’eau qui s’y attacheroit, & quii 
feroit plus difficile à Ôter que les ta-- 
ches d'huile. Il n’eft pas néceflaire qu'ill 
y ait plufieurs feuilles de papier less 
unes fur les autres ; il fuffit que lai 
table ou les planches en foient entiéss 
rement couvertes. On y placera  lesk 
eftampes fur lefquelles on veut faire 
Vopération, & on vetfera deffus dei 
l’eau bouillante. Il faut avoir l'attention 
den verfer par-tout : & comme il y 4! 
des endroits où les eftampes fe re CON 
quillent, & que les plus élevées fe 
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fechent plus vite, on aura une petite 
éponge fine, & on fe fervira de l’eau 
qui eft dans les creux des eftampes 
pour en mouiller les endroits qui fe 
fechent. Après avoir verfé trois ou qua- 
tre fois de l’eau bouillante, on s’ap- 
percevra que le roux ou le jaune de 
l'eflampe s’attachera deffus. Il ne faut 
point s’en inquiéter : plus les eltampes 
blanchiront, plus cette efpece de rouille 
augmentera. Quand les eftampes feront 
blanchies , on les mettra dans un vaif- 
feau quarré de cuivre ou de bois de 
la capacité de la plus grande eftampe; 
on verfera deffus de l’eau souiilante, 
& on couvrira le vaifleau avec du linge 
ou quelque étoffe pour bien conferver 
la chaleur. Au bout de cinq où fix heu- 
res cette rouille {e dérache & s’éva. 
pore dans l'eau. Il faut obferver, avant 
de verfer cette derniere, d'étendre fur 
es effampes déja mouillées une feuille 
de fort papier blanc, de crainte que 
eau bouillante ne les déchire. Cela 
ait, on les étendra fur des cordes pour 
| 12 
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en exprimer l’eau, & quand elles fe-- 
ront à motié feche , on les mettra danss 
des feuilles de papier ou entre dess 
cartons qu’on chargera de quelque chofee 
de pelant pour qu’elles ne fe recoquil-- 
lent point. Il faut que les eftampess 
foient bien rouffis ou bien jaunes poutt 
être deux jours à bianchir : car eliess 
blanchifflent ordinairement dans uni 
jour : la mème opération éte toutess 
fortes de taches d’huile, mais alorsll 
faut y employer plus de tems. Celless 
de l'huile dont les peintres fe fervent, 
font les plus dificiles à efficer. On aa 
alors la précaution de ne point expo. 
fer le côté de la gravure, & on tournés 
l'eftampe , de crainte que l’ardeur du. 
foleil n’en enleve la fleur. | 
MOYEN de FUN pates une eff: pe 
fur un verre, de façon que tous les traits 
> rellent, €S que le papier s’en enleuëk 
ie ement. Moins il y a de tems qu’urél 
elt mie elt imprimée , mieux elle pros 
duit l'effet dont il s'agir, parce que del 
noir, n'étant pas encore patfaitemenll 
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‘ec ,fe fépare du papier plus facile. 
ient. Mais quoiqu'il y ait déja du 
ms qu'elle eft imprimée, on s’y prend 
e la maniere fuivante, 

_ On doit mettre la taille douce que 
on veut faire pañler du papier fur le 
erre dans un baffin ; on verle de l’eau 
haude defus, & on la laiffe tremper 
endant une demi-heure. Au bout de 
> teins, on la retire, & on l’étend 
ar un linge blanc, afin qu'il en at 
re l'eau. En atrndant que cela fe 
fe, on prend de la térébenthine 
atre de Venile, & on la fait chauffer 
ir un petit feu de braile. Apres avoir 
dt en mème tems cha: Fer un peu le 
cire duitiné à recevoir les figures de 
eltampe , on étend la rérébenchine def. 
1S avec un pinceau de poil, en pre- 
ant garde de l’en trop charger. 

Le verre étant ainfi préparé, on 
applique Gr l’eltampe qu'enfuite on 
refle de tous côtés pour qu’el'e prenne 
ien par-tout. Afin que la térébenchine 
endurcitie bien , on place le verre {ur 
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un feu qui ne renvoie qu'une petill 
chaleur. Enfuite on fait de nouvesa 
bien imbiber le papier, & après on | 
frotte avec les doipts. C’eft par ce fro0 
tement qu’il s’enleve par rouleau : mad 
il faut dans cette opération beaucori 
de patience & d'attention, fi lon 11 
veut pas enlever les traits de leltamy} 
avec le papier. Quand on a bien réufil 
on enduit la figure qui relte fur 
verre de térébenthine claire, ou d'u 
vernis, & on la couvre d’une min 
feuille d’or, d'argent, ou de métt 
battus. Le métal paroïffant alors 4 
travers du verre, il femble que P&i 
tampe ait été imprimée fur de l'or «l 
fur de l'argent. On peut encore peindé 
les figures tranfportées de toutes fortt 
de couleurs. Le tout étant fair ainil 
on peut aifément cacher l’artiñice » 
enduifant le dos de la nouvelle eftam 
d'une fimple colle où d’un blanc d’œut 
& le couvrant d’une poudre qui 
conque. 


MÉDAILLE. Secret pour #iver ext 
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nent fur du papier Pempreinte d'une 
iédailie. On commence par en faire une 
mpreinte la plus nette qu'il eft poflible 
vec la meilleure cire à cacheter. On 
oupe autour de cette empreinte avec 
à peinte d’un canif, ou avec des cçi- 
aux bien fins toute la cire qui la 
éborde. On prend de lencre dont fe 
ervent les Imprimeurs en taille douce, 
; avec un pinceau un peu délié on 
orte un peu de cette encre fur Îles 
sttres, & dans les creux que forme le 
elief de la médaille. Il faut enfuite paf- 
er le doigt nud, ou couvert d’un 
inge feiré, la furface de l'empreinte 
Mn ce qu’elle foit bien nettoyée, 

x qu'il ne relte plus de noir que dans 
es lettres, & dans les autres creux. 
Dn frotte, après cela, un doigt fur du 
lanc bien doux, comme le lait de 
haux dont on fe fert en Hollande & 
n Angleterre, pour blanchir les murs, 
x on le pafle iégérement fur l’emprein- 
c, pour achever de la nettoyer & de 
à fécher, On a tout prets quelques 
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morceaux de papier un peu plus grandi 
que la médaille, qui ont été trempé 
dans l’eau, mais dont l’eau doit étre 
un peu exprimée. On applique un dif 
ces papiers fur l’empreinte; & derk 
riere le papier on met trois ou quatftt 
morceaux de flanelle de la mème grama 
deur. Pour tranfporter l’empreinte fun 
le papier, on a deux plaques de te 
bien unies, environ de deux poucess 
enquarié, & d’une épaifleur fufifantess 
afin qu’elles ne fe courbent pas. Of 
place empreinte de cire au milieu d’unét 
de ces plaques, avant d’y app'iqueti 
le panier & la flanelle, & l’on met l’aus 
tre plaque deffus. Après avoir levé less 
deux pliqies enfemble, on les meti 
bien égilement dans une petite preffef 
à la main, à deux vis On ferre alors 
les deux vis, & on les farce mème avect 
un coup de marteau. En ouvrant 1 
prefle, on trouve fur le papier une: 
empreinte Si par hafard il y manquoitt 
quelque chofe, il eft aifé de la répas 
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er quand le papier eft fec avec un petit 
inceau & de lencre de la Chine. 
| TagLceaux. Moyen de faire revivre 
s couleurs des tableaux noïircis. Pour 
aire revivre les tableaux, eh ôter tous 
: noir, qui fouvent cache une par- 
ie des figures, & enfin les rendre 
arfaitement neufs, & comme s'ils or- 
oient de la main du peinire ; il fiut 
hettre derriere le tableau fur la toile 
ne couche de la compofition fui- 
'ante. 
| Prenez de la graiffe de rognon de 
œuf, deux livres. 
De Phuile de noix, une livre. 
| D: la cérufe broyée à l'huile de nUix : ; 
ne demi livre. 
| De la terre jaune broyée auffi à 
huile de noix, une once. 
| Faites fondre dans un pot votre 
raie, & quaud elle fera tout à-fait 
ondue, vous y mèlerez l'huile de 
oix, & enfuite la cérufe & la terre 
ane: vous remuerez enluite avec 
nm bâton pour bien mèler toutes les 
I 6 
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drogues , & vous vous fervirez de cettes 
compofirion tiede. 
_ Elle a la vertu de conferver les ta.- 
bleaux, de difliper petit.à petit toutt 
le noir, & de les rendre toujours pluss 
beaux en vieillifant, fans que jamaiss 
ils puiflent fe gâter dans la fuite, 
TEINTURE. Maniere de teindre ent 
rouge le bors banc ES le fapin. Voici 
un moyen qui nef ni difpendieux ni em-- 
barraflant. Ayez un grand panier ow 
baquet percé dans {on fond de plu-- 
fieurs petits trous. Remplifez - le dee 
crottin de cheval, & mettez ua fecondi 
baquet ou autre vaiffleau non percée 
fous ce premier , afin de recevoir l’eau 
qui tombera du crottin, à melure qu'il 
fe pourrira. Fil eft trop lent à fe pour 
rir, aidez le en l’acrofant d’urine des 
cheval, mais légérement & de temss 
en tems. Ceft avec cette eau fimples 
que vous donnerez à vos bois la cou 
leur rouge, en les frotrant avec unet 
brofle ; deux couches fuffiront non 
feulement pour les peindre au dehors 
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ais encore pour les pénétrer de quatre 
cinq lignes; de furte que, fi lon 
nne ces deux couches , lorfque lou- 
age n’eft encore que ape l'ou- 
er pourra achever & le polir, fans 
ainte de découvrir la couleur natu- 
lle du bois. Au refte, on ne duit 
s raflembler différemment les bois 
ancs , Car il ne recevroient pas la 
ème teinte de couleur , à caufe de la 
Héreute nature & de là âge du bois. 
ef ainfi que le fapin qui elt veiné 
éfentera un rouge marbre & ondé, 
nutres Pauront de couleur role, 
pourpre, la planche vieille pren- 
a une autre couleur que la planche 
uve, Voilà pourquoi ceux qui uie- 
nt de cette recette ne doivent pas 
nployer les bois fans dicernement, 
in d'éviter des variétés choquantes. 
[MANIERE de teindre la laine €S la 
ie en belle couleur de feu. Prenez d’a- 


rd pour chaque livre de foie, qua 


e poignées de fon de fus , que 
bus mettrez dans deux Îceaux d’eau: 
| 


gs à 5 
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faites. le bouillir , laiff z le repofer toun 
la nuit dans une tinetce. Enfuite pr 
nez la moitié de cette eau: mettezz 
une livre d’alum ; un quarieron 
tartre rouge , réduit en poudre finée 
& une demi-once de gurgumi auf te 
poudre ; met ez 'es bouillir enfemblée 
& remuez-les bien ave un bâton 
Qu:nd ils auront bouilli p ndant uw 
quait d'heure, Oiez la chauuiere « 
deflus le feu; mettez-y la foie, 
cou rez la ex.étement pour empêèchi 
la vapeur de s’en échapper. Laïfl:z 
tout dans cet état pendant trois he 
rs: enfuire rincez votre foie dans 
l'eau froide: batez a, tordez la fil 
une cheville de bois, & faites-la Al 
cher fur des corces. | 
Prenez enfuite un quarteron de no) 
de galle, pulvérifez les bien, & miée 
tez-en la soudre dans un fceau d’eai 
de riviere. Faites-la bouillir pendatl 
‘une heure: après quoi vous Ôte:ezs 
chaudie.e de deflus le feu, & quai 
vous pourrez y foufltir la main {an 
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us brûüier, vous y mettrez votre foie, 


après ly avoir iaiflée pendant une 


ure, vous la retirerez pour 1: fire 
her. Quand la foie fera feche  & 
e vous voudrez |: reindre en cra- 
+ pefez pour chaque liv:e de foie 
15 quarts d'once de cochenille, que 
us ‘éduirez en poudre fine, & saf 
ez par un tamis de foie, Enlrite vous 
méttrez daus le fceau avec le r:fte 
la ieflive, & ayaut bien mèé le 
it vous le ferez bouillir dans une 
iudiere que Vous couvrireé exacte. 
nt pour empêcher qu'il n’y tombe 
la pouiliere. Pour lots metiez-y deux 
ces & demie de tartre en pouire 
2c trois quarterons de mêlange : fai. 
les bouillir pendant un quart-d’heu: 
 enfuite Ôtez. le de deflus le feu. 
flez-le refroidir un peu : mettez y 
re foie, & remuez-la bien avec un 
on pour empè her que la couleur 
s’y applique par place, & tordez. 
quand elle fera froide. Si la couleut 
Vous paroit pas aflez foncée , re. 
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mettez la chaudiere fur.le feu, faitess 
la bouillir, & lorfqu’elle fera redée 
venue tiede, recommencez à y trenl 
per votre foie : enfuite fufpendez la, 
une cheville de bois attachée au murt 
tordez-la & frappez deflus avec un bai 
toir. Quand elle fera feche, rincez-Il 
dans la leflive chaude où voss aures 
fait diffoudre une demi-once de favon 
de Newcaîtle, ou de tout autre fi 
von eftimé, pour chaque livre de foie 
enfuite r'ncez-la dans de l’eau froides 
étendez les écheveaux de foie crue fu 
une cheville de bois, & après les avo) 
bien tordus & battus tout autouil 
mettez-les fécher. à 

AUTRE #aniere de teindre la foie ul 
cramoifi. Prenez une demi once de bb 
vitriol romain, une once de tartrés 
& un quart-d’once d’efprit de vitrioh 
pulvérifez le tout; mettez le dans 
vale d’étain, & verfez pardeflus ail 
tant d’eau qu'il en faudra pour teiil 
dre la quantité d’une demi-once de lofél 
quand le mélange eft prèt à bouillin 


PS 
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ez y votre foie que vous aurez fait. 
ullir auparavant dans du fon. Quand 
: aura bouilli une heure ou deux 
is le mélange, ôtez-la & la tordez , 
is ajoutez à la liqueur une demi- 
e de cochenille en poudre, & 
ante gouttes d’efprit de vitriol. Le 


| 
| 


ht étant prèt à bouillir, remettez-y 
tre foie, & la laifflez tremper pen- 
nt quatre heures: apres quoi pre- 
z de l’eau claire dans laquelle vous 


| 


terez un peu d’elprit de vitriol: 
hcez y votre foie, & retirez la en- 
ie pour la faire fécher à Pombre fur 
is, perches : elle fera d’une couleur 
latante ; mais fi vous voulez que le 
amoifi foit foncé, prenez pour rin- 
r votre foie de l’efprit de fel ammo- 
lac au lieu de Pefprit de vitriol. 

| Chojes à objerver fur cette forte de 
inture. 1°. H faut que la chaudiere 
bit faite d’un bon étain pur & exempt 
e toute matiere graffe. 

| 20. 1 faut y mettre le tartre préparé ; 


orfque l’eau elt tiede. 
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3%. Sion veut teindre de la lea 
filés ou eftame , on peut la mettre di 
la chaudiere, dès qu’elle commes 
a bouillir, & l'y lailer pendant dif 
heures. 

4%. Quand elle a bien bouilli , ôtt 
la, & la rincez, nettoyez la cha 
diere, & mettez-y de l’eau pour le: 
cond bouilli | 

5%. Ce fecond bouilli fe fait des 
même maniere que Île premier, enful 
mettez-y de la cochenile réduit: 
poudre, & après l'avoir fait bouil 
fortement, remez bien le tour. 

6°. Après avoir bien lavé & m 
toyé la fuie ou la laine dans la pr 
miere leilive, on la met {ur un 4 
Vidoir que l’on tourne continuellemik 
pour empêcher que ies couleurs ne | 
attachent par place. 

7°. Quand Ja couleur eft à voi 
fantaifie, Oôtez la laine , lavez.la 
rincez la bien . & fufpendez-la dans wi 
chambre à l'ombre & à l'abri, de 
-pouflere, 
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ernis. Moyen de faire un bon ver- 
renez de la térébenthine , de lel- 
de térébenthine, de la poix-réfine , 
nt de l’un que de l'autre: mèlez 
ut enfemble, après avoir fait fon- 
la poix féparément pour la pañer 
travers d’un linge: puis jetez - la 
| Jefdites drogues auxquelles vous 
; prendre un bouillon. Vous lap- 
herez enfuite fur ce que vous vou- 
| vernir. Vous laïifferez le pot dans 
lel fera Le vervis fur un réchaud pen- 
L que vous vous en fervirez. mais 
s ne l'employerez qu’près avoit 
| trois couches de culle forte bien 
le, faite avec des oreilles de bœuf, 
uel.s vous ferez bouillir avant de 
s en fervir pour faire la cole avant 
les nettoyer. Pendant que le vernis 
fur le feu, vous pourrez y ajou- 
de l'efprit de-vin, felon la quantité 
portionnée aux d'ogues. | 

Vernis DE LA CHINE. Âfariere de 
le un vernis de la Clune applivable 
lle bois € autres omvrages. ÀYex 
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üne bouteille de verre blanc bien tt 
parente , qu'elle foit bien nette &k 
feche. Mettez y une livre d’efpri 
vin, le plus clair que vous pui 
trouver. Empliffez-en la bouteille 
qu'aux deux tiers ; c’eft-à dire, 
relte un tiers vuide. Mettez dam 
elprit. de- vin deux onces de bh 
gomme lacque en grain, qui foil 
duite en poudre impalpable, & la nn 
quantité de fandaraque bien choil 
pareillement réduite en poudre. 
chez bien la bouteille, & laifez les 
infufer au foleil. Il eft effentiel 
cette infufion {e fafle à une chaleurt 
que celle du foleil, & que la cor 
fition foit toujours au moins tel 
parce qu'une plus grande chalcufl 
roit cefler la bouteille : remuez-là 
tems à autre. Vous connoîtrez quek 
gommes feront entiérement diffoux 
lorlqu’elles ne feront plus de fédimi 
alo's retirez votre bouteille & met 
la dans un licu fec à l'ombre pen 
plufieurs jours, & quand vous ve 
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btre compofition fe partagera en 
|la partie fupérieure d’un clait 
|. & l'inférieure plus opaque ; 
bréparerez une autre bouteille de 
erre, que vous nettoyerez & que 
laifferez fécher, enforte qu'il n'y 
hucune humidité ni fraîcheur , 
le tache ni corps étranger: vous 
rez plus afuré , fi vous prenez 
ateilles neuves. Verfez doucement 
hclination toute la partie claire de 
| compofition dans votre bouteille 
rée, ce fera votre vernis : mais ne 


k que ce qu'il y a de plus clair , fi 
voulez que votre vernis foit par- 
& bouchez bien exactement votre 
lille, & tout de fuite remettez 
| onces d’efprit-de-vin fur votre 
| -Bouchez la bouteille, remettez- 
} foleil; & Faites le refte comme 
vant: vous en tircrez encore du 
is de la mème qualité. Vous pour- 
aire la mème chofe une troifieme 
en ajoutant fur le marc une once 


rit-devin, & pañlant le tout à la 
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droit aucun air froid ni poufierez 
raifon , c’elt que fi le vernis s’applii 
étanc froid, où fur une matiere froi 
eu qu'il y ait de la pouflere , il 
ternit & devient farineux dès qu’il 
employé , & qu’en trempant plufii 
fois le pinceau dans le vernis froidi 
devient trouble, il s’y forme des} 
meleaux qui s’attachent au pinceau 
qui rendent mal le vernis {ur les: 
droits où on lapplique ; car fa bee 
confifte à être brillant, uni, po 
écaillé , ni farineux. Le defaut de : 
leur &la moindre mal-propreté y 

contraires. Il faut peu charger le 

ceau , afin que le vernis n’ait päl 
tems de refroidir , & que l’ouvrags 
foit plus net. Ceft par cette rat 
qu’ileft néceffaire de tenir extrèment 
propres les pieces qu’on veut ver 
Les pinceaux doivent être gros à 

portion que l’ouvrage peut le com 
ter. Dans uñ ouvrage uni, un. 
pinceau convient. Dans ceux où il 
des inégalités, comme des mului 


| 
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a des reliefs ; il faut des pinceaux plus 
tits pour rechercher dans tous 1 
coins & les enfoncemens. 

On peut encore fuppléer au défaut 
1 foleil , pur l’emploi du vernis, 
ir une étuve, ou le deffus d’un four, 
Durvu que le vernis & ce qu’on veut 
xnir aient le degré de chaleur fuf- 
ant. On concoit fans doute que fi 
1 n’applique pas le vernis immédia- 
ment fur des matieres polies, muis 
r de la peinture, de la dorure, 
onze , découpure , qui ne doivent pas 
oins avoir un certain poli, il faut 
tendre que tout cela foit fec, avant 
ie d'y mettre le vernis, autrement 
\ gâteroit tout. Il ne faut pas laifler 
cher les pinceaux fans les avoir ef 
yés avec un petit linge fin & pro- 
e pour s’en fervir une autre fois. 
l arrive que le vernis fe foit {éché 
r les pinceaux, il faut les mettre 
mper quelque tems dans l’efprit. de. 
n avant de les efluyer. 
AUTRE VERNIS. Cowpofition d’us 
| Tor. IL Part, IL K 
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droit aucun air froid ni pouffiere.. 
raifon, c’elt que fi le vernis s’applitl 
étant froid, ou fur une matiere froii 
ou qu'il y ait de la pouflere , ill 
ternit & devient farineux dès qu’il 
employé » & qu'en trempant plufiee 
fois le pinceau dans le vernis froidi 

devient trouble, il s’y forme des gl 
meleaux qui s’attachent au pinceau 
qui rendent mal le vernis {ur les 

droits où on l’applique ; car fa besë: 
confifte à être brillant, uni, pu 
écaillé , ni farineux. Le defaut de 
leur &la moindre mal-propreté y !l 
contraires. Il faut peu charger le 
ceau , afin que le vernis n’ait pa 
tems de refroidir , & que louvragz 
foit plus net. C'eft par cette ras 
qu'ileft néceffaire de tenir extrèment 
propres les pieces qu’on veut vei! 
Les pinceaux doivent ètre gros à | 
portion que l'ouvrage peut le com} 
ter. Dans uñ ouvrage uni, un! 
pinceau convient. Dans ceux où il 
des incgalités, comme des mulul 
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u des reliefs ; il faut des pinceaux plus 
etits pour rechercher dans tous les 
coins & les enfoncemens. 

| On peut encore fuppléer au défaut 
u foleil, pur l'emploi du vernis, 
ar une étuve, ou le deffus d’un four, 
urvu que le vernis & ce qu’on veut 
ernir aient le degré de chaleur fuf- 
ant. On concoit fans doute que fi 
a n’applique pas le vernis immédia. 
ment fur des matieres polies, muis 
ir de la peinture, de la dorure , 
onze , découpure , qui ne doivent pas 
oins avoir un certain poli, il faut 
tendre que tout cela foit fec, avant 
se d'y mettre le vernis, autrement 
gâteroit tout. Il ne faut pas laifler 
cher les pinceaux fans les avoir ef 
yés avec un petit linge fin & pro- 
le pour s’en fervir une autre fois. 
il arrive que le vernis {e {oit {éché 
r les pinceaux, il faut les mettre 
emper quelque tems dans l’efprit. de. 
n avant de les efluyer. 

AUTRE VERNIS. Compoñition d’us 
Tom. IL Part, LL K 
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vernis pour les parquets des appartemensi 
Prenez demi-livre de gomme arabiques 
un quarteron de fandaraque, deux on 
ces de gemmegutte, un quarteron di 
gomme lacque, une livre de gommi 
d'Abfom, avec une pinte d’eiprit. des 
vin. SR | | 
Mettez le tout enfemble dans ui 
pot de terre vernifé à pouvoir allee 
au feu, & qui ne foit pas trop poe 
reux. Bouchez bien ce pot, & remuex 
le en le fecouant avec la main jui 
qu’à ce que les gommes foient fondue 
Mettez-le enfuire fur un feu qui ne fo 
pas trop violent, de crainte que l’eh 
prit-de.vin ne s’y enflamme : laiflei 
bouillir doucement le tout l’efpace dk 
dix minutes, qui eft un tems fufffant 
pour que la compofition foit bien faites 
après quoi on la pañfera par une étâl 
mine. | | 
Cette compofition doit s’appliquel 
toute chaude, & légérement fur 
plancher , ou parquet, afin qu’elles 
prenne mieux : mais on aura eu foi, 
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1paravant de bien nettoyer ce parquet 
> toute ordure & pouiliere, & pour 
la de le bien laver : il faut le laiffer 


en fécher enfuite, autrement le 


-rnis ne réufhroit pas bien. It fauc 
ff donner au vernis, un tems fuff. 
nt pour bien fécher. Ceft pourquoi 
eft en été qu’il convient de faire cette 
»ération. On ne doit point marcher 
rce vernis qu'on n'y ait mis de la 
re, & on ne doit point y mettre de 
cire, qu'il ne foit bien fec. Tout le 
onde fait comment on cire un par- 
1et : la cire conferve le vernis & rend 
parquet luifant : mais il ne faut pas 
ettre le vernis {ur la cire, carilne 
endroit pas. Le vernis ne s'emploie 
le fur les parquets ou planches de 
is. | | 

Si on veut mettre plufieurs couches 
ce vernis les unes fur les autres, 
rès qu’elles feront bien feches, il 
udra les bien polir : il n’y aura rien 


plus beau, ni qui rendra le bois plus 


illant. Les autres boifcries des appar« 
K2 
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temens feuvent être également verniee 
comme les parquets ; & on peut, fi lon 
veut, les faire différentes, en ajoutari 
dans le vernis telles couleurs que lot 
voudra pour en faire des fonds diffé 
rens. Cela produira un effet merveil 
leux ; maïs il faut toujours que ll 
couleurs qu’on emploie tirent fur M 
brus plus que fur le clair, à caufe dû 
gommes-guite & lacque, qui font pa 
elles- mèmes une couleur de bu 
tendre. | | 
YvoiRE. Maniere de blanchir pan 
faitement l’yvoire. Ayez un petit cuvié 
| proportionné à la piece ou à la quai 
tité de pieces d’yvoire que vous voul 
lez blanchir, & femblable à ceux ol 
l'on fait la leffive, c’eft.à-dire , ayati 
un trou dans fon fond, où l’on mé 
un bouchon de paille ou une canulles 
& fon couvercle. Dans ce cuvier on mél 
une pierre de chaux vive, & envirob 
un quarteron de cendres de brandevi 
nier , l’efpece de tartre qui fe formh 
au fond des alambics ou chaudiere! 
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ù l’on diftille l’eau.de vie. Il eft cenfé 
ue la quantité de ces deux matieres 
Dit fe régler fur celle de l’yvoire qui 
& à blanchir. On met enfuite ’yvoire 
ins le cuvier , qui ne doit point tou- 
1er à la chaux vive, parce qu’infail- 
clement elle le feroit lever par écail- 
s. Pour cet effet on difpofe dans le 
ivier quelques bâtons en travers, qui 
utiennent la pierre en Pair. On verle 
iuite de l’eau fur la chaux, froide 
abord , pris ticde, chacune à plu- 
zurstepriles, comme on fait pour le 
ige ; & enfin bouillante. L’yvoire doit 
igner dans Peau. Il faut tenir tou. 
urs le cuvier couvert exaétément, 
it avec fon couvercle, foit avec du 
1ge aflez épais, pour empêcher la fu- 
ée d'en foriir : car c’eft la fumée qui 
it l'opération , & qui détache la craffe 
plus enracinée. Lorfque vous jugez 
e votre yvoire eft aflez blanchi, vous 
urez du cuvier , & vous le broffez 
ec une brofle un peu rude trempée 
ns de l’eau fraiche ; alors vous voyez 
| 3 


( 
! 
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difparoître toute la faleté, & l’yvoirés 
devenir du plus beau blanc dont ill 
foit fufceptible : cetre méthode eft imas 
finiment plus füre que de la rofée de 
Mai qui eft fujette à quantité d’incomm: 
vénieus ; notez que , fi la piece d’ya 
voire étoit attachée à un cerceau de boïisi 
ou autre corps; il faut l’en détacher 
pour faire cette opération. | 
Eau ROSE. AManiere facile de fairt 
l'eau rofe. Il ne faut pour cela ni fours 
neau ni alambic. Prenez fimplementl 
une terrine, mettez.y de l’eau ave 
autant de feuilles de rofes que vous le 
jugerez à propos , après quoi vous Vers 
ferez pardelfus deux ou trois gouttes 
d’efprit de vicriol ; elle fufhironc pouti 
communiquer à l’eau, nonfeulementil 
les couleurs , mais encore l'odeur des 
rofes. | 
FaïancE. Moyen de vendre la faïanct 
moins fragile, €é préferver un émail dll 
toutes gerfures. Lorlfqu’on a acheté dél 
la faïance, il faut , avant que de s’en 
fervir la mettre dans un chauderofl 


| 
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Le de l’eau qui la furnage. Les pieces 
rront difpofées de telle {orte que l’eau 
is baignera de tous côtés , c’eft à-dire, 
u’on les-placera un peu pi inchées fur 
| côté, & l’on mettra entr’elles de pe- 
ts morceaux de bois qui les fépareront 

| les empècheront de fe toucher. En- 
Lite on jettera dans l’eau beaucoup de 
indres , mais des ceudres de bois neuf 
h flotté, avec cette différence, qu 11 
udra une plus grande quantité de 
lle-ci que des premieres, parce que 
bois flotté a beaucoup moins de el: 


1e le bois neuf ; mais il eft bon d'aver-. 


: que les cendres de charbon ne va 
nt rien pour cela. Les cendres étant. 
fes , on placera la chaudiere ou le: 
auderon {ur le feu, & on fera chauf.. 
Peau jufqu’à ce qu’elle bouille. On. 
tretiendra cette ébullition pendant» 
e heure & demie, & même deux 
ures, après lefquelles on retirera Ja 
ïudiere, & on laifdéra refroidir Île 
ac enfemble. Ii ne faut pas une grande 
one pour comprendre que les {els 
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des cendres difous dans l’eau s’incruff 
tent par l’action du feu dans les pores 
de la faiance la rendent ainfi plus coma: 
pacte , & lui donnent une folidité qu’ellés 
mavoit pas. Ces mèmes fels fortifient lai 
continuité de l'émail, & par ce moyen 
le préfervent de toute félure. On peut 
aflurer que ceux qui prendront cettét 
précaution, recueilleront avec plaifir le 
fruit d’une peine bien lépere. È 
TABLETTES. Maniere de faire des +œx 
blettes blanches pour écrire deflus aveu 
une aiguille ou filet d'argent. Prenez du 
plâtre de Patis le plus fin : détrempeza 
le avec de la corne de cerf, ou toute 
autre eolle , & ayant étendu votre para 
chemin bien uniment fur un chafliss 
enduifez.le de ce mélange par les deux! 
côtés : quand il eft fec, grattez & adoui 
ciffezle comme auparavant; enfuitt 
prenez de la cérufe, broyez-la bien finét 
avec de l’huile de lin qui a bouilli; apa 
pliquez-en une couche fort unie fut 
votre parchemin avec un pinceau , & 
mettez le {cher à lombre pendant cin| 
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| fix jours ; quand il eft fec, pañlez-y 
rérement une éponge humide ou un 
ige mouillé pour le rendre encore 
as uni, & laiflez.le fécher entiére_ 
nt jufqu’a ce qu’il foit en état de 
uvoir fervir. Pour lors, coupez vos 
olettes de la grandeur que vous vou. 
ez avec uninftrument bien tranchant 
Ireliez en les feuilles en livre, à la 
uverture duquel vous placerez le fty- 
| ou aiguille d'argent. 


AUTRE #aniere pour écrire avec une. 


ruilie de lairon. On fait en Allemagne 
| petits livres compofés de feuilles 
uvertes de bitume ou vernis , fur le. 
el on peut écrire avec une aiguille 
laiton, & effacer enfuite l’écriture 
ec un linge un peu mouillé. Voici 
maniere de les fiire. Prenez du plà- 
| pañlé par un tamis très-fin, incor- 
rez-le avec de la colle d'Allemagne, 
ouvrez en la planche ou le papier. 
“iqu'il fera fec, ratifez-le pour le 
n unir , & recouvrez de platre 
mme la premiere fois. Cette fecunde 
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couche étant féche ; on en donnera ul 
de cérufe bien broyée avec de Phuilil 
de lin cuite : mais il faut que cettt 
couche foic légere , la bien unir avecil 
doigt, & la laifer fécher à ombre cinat 
à fix jours : on unira enfuite la fur 
face avec un linge mouillé, & lon 
pourra écrire deffus au bout de vingg 
jours ou environ, avec une aiguille Gi 
laiton, dont la pointe foit arrondies. 

CoRBEAUX. Maniere amufonte d’aii 
fraper les corbeaux. Cotnme les corbeaui 
mangent les grains dans la campagnes 
€ qu'ils y font bien des ravages, cé 
toujours une chofe utile que de, cherche 
‘à les détruire. Voici pour cela une ml 
thode [ère €$ en mênte tems amufunté 
Prenez une livre de viande , découpez! 
la en plufieurs morceaux, à-peu-préi 
de la g ofeur d’une noix : faites prû 
vifon d’une main de papier ou plus , & 
d'un peir pot rempli de glu. Enfuifl 
tranfportez vous dans un endroit Of 
vous favez qu’il fe raflemble beaucotl 


de corbeaux : pour lors faites autant 
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prnets que vous avez de morceaux 
e viande, employez à chaque cornet 
ne feuille de papier : & pour agir plus 
rudemment , faites-y un point d’ai- 
uille en haut & en bas : pour lots 
>ettez y un de vos morceaux, & frot- 
>z de glu lentrée du cornet to : 
lacez tuns vos cornets de diftance en 
iftance , & retirez-vous à l’évart. Bien- 
5t les corbeaux, frians de cette viande 
raiche , {e jerteront deflus avec toute 
avidité poflible , & fourrant leur tête 
nfqu’au fond du cornet pour atteindre 
eur proie, qui eft trop enfoncée, s’en- 
lueront les plumes à l'entrée di COT- 
et, & ne pourrent plus retirer leur 
te : alors, fans plus fonger à leur 
roie, & fe trouvant aveuglés, ils pren. 
ront leur vol, & s’éléveront dans Pair 


ant qu'ils pourront jufqu’à perte de 


ue; mais toujours perpendiculaire. 
nent. Ne croyez pas pour cela les avoir 
erdu de vue, car vous Îles verrez peu 
e tems après : c’eft.à dire, quand les 
Drces leur manqueront , retomber 
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directement au mème endroit où ils aul 
ront pris leur volée: pour lors il vouil 
fera facile de vous en faifir, ou de. ler! 
aflommer en leur donnant à chacun uni 
bon coup de bâton fur la tête : on el 
peut expédier ainfi faci'ement tant qu’on 
veut. Celt un vrai plailir de voir danh 
la mème minute, dix , douze, & quell 
quefois plus, de ces corbeaux prendrti 
leur volée touts à la fois , & retomber 
enfuite Îles uns après les autres | 
felon que les forces leur manqueni 
plutôt ou plus tard aux uns qu'aux 
autres. On en prend quelquefoif 
jufqu’à foixante dans une matinée! 
une livre de . viande fuffñit pourcelat 
car , au moyen de ce que le cor 
net eft haut, ils ne peuvent pas atteind 
dre au morceau qui eft au fond. D'aill 
leurs, ils font fi étourdis de fe voir pri 
de la forte, qu'ils ne fongent plus à! 
leur proie ; qui peut fervir à en attraps 
per d’autres. 

GxAI. Chafe de geai, où moyen fi 
cile € amujant de prendre les geais. Om 


| 
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# combien les merles , les pies ES les 
ais font diffuiles a juindre pour pouvoir 
tirer , 4 caufe de la finefle de leur ouie 
? de leur odorat. Voici néanmoins un 
men de faire cette chaffe avec fucces. 
yez un geai privé, & le portez dans 
le cage couverte vers une futaie ou 
is ; où vous foupçonnerez qu'il y au- 
de l’eau. Avancez cent ou deux cents 
s dans le bois, & choififfez un lieu 
1 peu découvert. Alors prenez votre 
leau , renverfez-le contre terre fur le 
5, & avec d£ux petites fourches dont 
us vous ferez muni, contenez le {ur 
tertein en engageant fes deux aîles 
us ces fourches , .que vous plantez 
avant en terre que, malgré tous fes 
orts , il ne puiffe fe mettre en liberté ; 
faut obferver de ne point bleffer l’oi. 
iu, afin qu’il vous ferve plufieurs 
is. Votre geai étant ainfi placé , reti. 
vous dans le bois : poftez vous de 
jon que, fans être trop en vue , vous 
iffiez avoir le plaifir de voir tout 
qui fe paffera. Aux cris que pouflera 
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le geai, en fe débattant , tous ceux qui 
feront à demi. lieu à la ronde , ng maïll 
queront pas d’accourir d’arbre en arbres 
jufauw’au lieu où ils verront leur camäk 
rade fi mal à fon aile : ils voleront aufill 
tôt à terre , tourneront & fauteront all 
tour de lui, & s’en approcheront fan 
aucune méfiance : celui ci, qui aura Il 
tête & les pattes libres, défeipéré de Îl 
voir le feul malhercux de fa troupes 
ne manquera pas de faifir celui d’eni 
tr'eux qui pañlera trop près de lui, é( 
certainement ne le lâchera plus. Les cri 
que jettera le nouveau prifonnier , voull 
avertiront que votre geai a fait fo 
coup : vous fortirez du lieu où voii 
êtes caché, & vous irez prendre votti 
proie : tous les geais s’envoleront auffil 
tôt : mais foyez afluré qu’ils n'iront pa} 
Join, retournez dans votre ambufcades 
vous les verrez bientôt revenir, & votfi 
geai en attrapera un fecond : ainfi vol 
pourrez en avoir plufieurs de fuite ; l 
votre geai, en le ménag:ant , pouf 
vous fervir plufeurs chafles. 
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| Comme dans une de ces chaffes il a 
lé pris un merle, on a lieu de croire 
ue la mème rufe fert pour les merles 
| les pies : ceft ce qui elt facile 


'éprouver. 
| PS 


HE THODE pour guérir les che- 
| vaux attaqués du farcin. 


%e AN 


 Ette méthode efl tirée d’un ouvrage 


len précieux a lx Jociété par Jin objet, 
ÿ qui a le mérite fi rare à préfent , d’être 
produit des expériences £$ du favoir ; 
| parle du livre qu'un tres-favant méde- 


n a publié en 1771 intitulé : Médecine 


Dore contenant lexpofition de 
| ftructure du cheval & du bœuf; 

D LEon des maladies du cheval , da 
œuf, de la brebis &c., l’expolition 
es médicamen: néceflaires au maréchal 
«au fermier ; l’analyfe des auteurs qui 
nt écrit fur l’art vétérinaire, depuis 
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Vegece jufqu’à nes jours, par M. vitetil 
D. M. 3 vol. in 89. imprimé a Lyon ché 
les Jreres Pérille. Je ne penfe pas qwil aifl 
jainais paru d'ouvrage plus recominans 
daëble par la multitude de découvertes à 
d’ob'ervations utiles qwil contient. Quebl 
avantage pour les agriculteurs € les 
fermiers inteiligens, d'avoir enfin [ur les 
maladies des befliaux, un livre ar quel 
ils peuvent [é confier, per ce que tout } 
ef le fruit des effais €S des épreuves ! les 
travail immenfe qu'ila du coñter à fon 
auteur , tl aflure à jamais la reconnoifr 
fance de [es contemporains €S de .lan 
poflérité. | 
Le farcin s’annonce par des boutons: 
inflammatoires lents à {e terminer par 
fuppuration, & rarement par réfoludl 
tion : plus ou moins nombreux , fufcepæi 
tibles de prendre un mauvais caractere A 
& de dépraver les humeurs , au point 
de faire périr Panimal au bout d’un cer-k 
tail teimns. 4 
La grandeur, le nombre & la fitua-k 
tion des boutons qui conftitment le farsk 


( 
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, Varient beaucoup ; les uns font 
tinds, circonfcrits, & fitués pour 
rdinaire fur les branches de la ma- 
pire poftérieure, le long du col, fur 
| épaules, les côtes & les fefles ; les 
res fort rapprochés , & femblent for- 
Ir une corde entre.coupée comme un 
hpeler ; îls n’adherenc pas crdinaire 
nt au pannicule charnu, & atraquent 
quemment le peitrail, Pépaule, fou. 
nt toute l'extrémité antérieure juf- 


’à la couronne, le plat de la cuifle 


l’extrémité poftérieure, les joues, les 
res & la partie fupérieure de la mâ- 
ire pofterieure. Lorfque ces boutons 
-nnent à fuppuration, ils forment fou- 
nt des ulceres confidérables & d’une 
eur infupportable. 

Le cheval paroît être le feul animal 
ecté de cette maladie, du moins ne 
t-on pas oblervé chez le bœuf & la 
ebis. 

Les principes les plus fréquens du 
icin font , 10. le long repos aprés un 
and travail ; 20. une nourriture abon- 
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dante fans exercice, ou après une mi 
ladie , ou après des fatigues outrées 
32. de lavoine ou du foin nouveak 
donné en trop grande quantité ; 4°. 
contract immédiat & réitéré d’un chevas 
attaqué duilfarcin; $%. le féjour da 
des écuries mal-propres, humides @ 
injetées par des chevaux farcineuxs 
6°. le pañage fréquent & fubit de l’a 
dans l’eau, ou de l’eau à l'air froid! 
c’eft pourquoi les chevaux deftinés 4 
travailler le long des rivieres, font fi 
expolés à cette maladie. 1! 
_ L'ebfervation nous apprend que lé 
fatcin qui attaque la tête, particuiiéres 
ment le front & les machoires, 2 
moins difficile à guérir que le farcinti 
fitué fur le col, les extrémités anté 
rieures & les extrémités poftérisures d 
cependant on vient dificitement à bouti 
de detruire celui qui affecte les levress, 
les narines & les paupieres. Le farci 
qui commence fur le pâturon. elt dan 
gereux ; à moins qu'on ne s’oppofe fut 
le-champ aux progrès du mal; car les 
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ibes s’enflent d’une maniere fi fur. 
mante, & Îles ulceres deviennent fi 
nfidérables , que l’animal eft incapable 
rendre aucun fervice. Le farein qui 
communique rapidement d’un côté à 
itre, pafle avec raifon pour dange. 
ix ; celui qui attaque l’épine du dos, 
-tout le dos des chevaux gras & 
thoriques , eft bien plus à redouter : 
en eft ainfi des chevaux farcireux 
| jettent par les narines une matiere 
dâtre & fangui nofente ; on doit les 
ter comme 1 chevaux attaqués de 
morve & du farcin, celt-à.dire, 
faire promptement aflommer, & en- 
rer dans une foffe très. profonde, 
Ion couvrira d'argile bien battue, 
inte de contagion. 
Les méthodes employées jufqu’à pré- 
t pour guérir le farcin, font inom- 
bles ; chaque maréchal a fon fecret 
|fa méthode particulicre, & tous 
ke: intimement perfuadés de l'efficacité 
leurs remedes. 
A peine un cheval eft:il attaqué de 
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farcin,qu’il faut faire une ou deux pet 
tes faigné A à la veine jugulaire dati 
lefpacé de vingt-quatre heures, sa 
eft pléthorique, autrement elle lui Le 
nuifible. Les maréchaux font biél 
éloignés de fuivre une telle pratiquet 
perfuadés que la maladie elt dans {i 
fang (langage. de maréchal }, ils ee 
tirent la plus grande quantité poflibll 
principalement ch z Pas imal doué d'en 
bonpoint ; les fonctions vitales ont beañ 
s’afloiblir , ils perfiftent toujours à tirél 
du fang ; ce qui les incite à une pratiqüil 
fi dangereufe , c’eft la diminution , & 
quelquefois la difparition des boutonss 
lorfque la malidie eft dans fon originel 
de ce qu’une sbondante évacuation dl 
fang aura fait difparoïre des boutonl 
que la diete & les boïffone tempérintél 
auroient diffipés , feront ils donc @ 
droit de certifier que les copieufrs fai 
gnée s guériflent le farcin ? au contrairt 
je fuis très-convaincu , d’après une müll 
titude d'obfervations, que les faignéel 
trop réitérées , bien loin de détruire ( 


| 
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in , ne font que l’accroître ; & fi les 
tons difparoiflent , ce n’eft que pour 
court efpace de tems. 

A plupart des auteurs de cabinet 
partent , comme un axiome de pra- 
1e, qu’il faut faigner beaucoup plus 
ndamment les chevaux furchargés 
rraifle & en repos, que les chevaux 
a embonpoint ordinaire & fujets à 
vuer : l'expérience nous prouve tous 
jours le contraire, c’elt-à-dire, que 
chevaux les plus gras ne font pas 
plus fanguins & les plus difpofés à 
porter de copieufes faignées. 

près la faignée , adminiftrez tous 


jours deux ou trois lavemens com- 


s d'une décoétion de racine de 
ence , tenant une once de foie de 
re en folution pour chaque lave- 
it; donnez a l’animal pour nourri. 
: de la paille & du fon, augnel ïül 
 ajoutet des fleurs de foufre, à la 
» de:trois onces par jour 3 & pour 
lon, de l’eau blanche, ou de la 
étion de racine de patience, édul. 


ME 
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corée avec du miel ; pratiquez , dès" 
commencement de la maladie , trol 
ferons avec le fl de crin ; l’un au pt 
trail ,le fecond au bas-ventre, letr 
fieme à la cuifle ; il eft effentiel del 
entretenir, non feulement pendants 
cours de la maladie , mais encore 4 
mois ou deux après la difparition 
fymptomes , jade même les bouto 


de pus. | 
Parfumez foir & matin le cheval avi 
une dragme de partiés égales d’encel 
& d’orpiment ; vous pouvez augmentit 
Ja dofe du mélange à parfumer jufqui 
deux dragmes pour chaque parfum 
avant que de faire ce parfum, vous Îl 
verez tout le corps de l’animal avec {| 
l’eau faturée d’arfenic, ayant la précal 
tion de ne pas toncher les parties dell 
génération , l'anus & la bouche; craifil 
d'y exciter une violente infammatiol 
Dès que les boutons contiennent dl 
pus, ouvrez-les avec une lancette ,M 
panfez l’ulcere avec parties égales d'ot 


| 
| 
| 
| 
À 
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ent & d’onguent égyptiac, tant 
îfte des duretés ; aufli tôt qu’elles 
: diffipées , retranchez l’orpiment, & 
tinuez à panfer l’ulcre aveclonguent 
ptiac jutqu’à parfaite cicatrice. 

es jambes reftent-elles enflées après 
raitement, il faut les laver avec du 
| d’abfynthe faturé d’alum ; ou avec 
vinaigre tenant en folution du vi- 
1 blanc. La nourriture doit être mé. 
re , l'exercice modére , l'écurie pro- 
\& bien aérée, 
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PRE CA SA 
DU TRAITEMEN! 


CONTRE 


LES TENIA OU VERS SOLITAIRK 
pratiqué a Morat en Suife. 


À MAJESTÉ a defiré de faire I! 
quifition d’un remede célebre ca 
tre les tænia ou vers folitaires, 
madame Nouffer, après la mort des 
mari, à pratiqué depuis vingt ani 
Morat, fur un très-grand nombre: 
malades, & toujours avec un fu 
trés-heureux & très-prompt.Nous av@ 
été chargés par M. Turgot, contrôld 
général des finances, & par M. Ti 
daine, de lexaminer, d’en faire à 
expériences ; & l'ayant trouvé dignes 
fa célébrité, de le publier. 
Pré} 


& 
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Préparation des malades.  - 


Ce traitement n’a befoin d'aucune 
:patation, fi ce n’eft de faire prendre 
“ fouper, fept heures après le diner 
dinaire, une foupe.panade faite de la 
miere fuivante. 

Prenez une livre & demie d’eau, 
ax à trois onces de beurre frais, & 
1x onces de pain coupé en petits mor- 
ux.: ajoutez fufffante quantité de fel 
ur laflaifonner , & cuilez le tout à 
1 feu, remuant fouvent, jufqu’è 4..C8 
il foit bien lié & réduit à une 
rs 

Environ un quart - d' Fe aprés , 
donnera au malade deux bifeuits 
yens & un ver de vin blanc pur, ou 
c de l’eau, ou de Peau toute pure, 
ne boit pas de vin à fon ordinaire. 
Si le malade n’avoit pas été à la garde. 
e ce jour-là, ou qu'il fut reflerié, 
{ujet aux conftipations , on lui fera 
ndre un quart-d’heure ou une de. 
Aie II, Pari ll 4h 


1] 
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mie.heure après le fouper, le lavemeñ 
fuivant. | 1 

Prenez une bonne pincée de feuilles 
de mauve & de guimauve, faites.let 
bouillir un peu dans une chopine d’eaul 
ajoutez y un peu de fel commun; pal 
fez-le , & mèlez y deux onces d’huilll 
d'olive, | | 


Traitement des malades. 


Le lendemain matin, huit à neul 
heures après le fouper, on donne 4h 
malade le fpécifique fuivant. 

Prenez trois gros de racine de fou 
gere mâle (a) réduite en poudre très: 
fine, mèlez là à quatre ou fix oncel 
d’eau diftillée de fougere ou de fleurs df 
tilleul , & faites-là avaler toute au ma 
lîde, rinçant deux ou trois fois le güûl 
belet avec de la mème eau, afin qua 
ne refte plus de poudre ni dans le verfil 
ni dans la bouche. Pour les enfans, 0h 


Cal Filix non ramafa dentata. C. B. Pin. { 
Anft. R H. Polypodiuin filix mal Lin, à 


ni Sd tn 
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minue la dofe de cette poudre d’un 
0$. 

Si le malade, après avoir pris cette 
udre, avoit quelques naufes, il 
utra mâcher un peu de citron confit ; 
autre chofe d’agréable, ou fe rincer 
bouche avec quelque liqueur, mais 
obfervera de ne rien avaler, äl ref. 
‘era auffi par le nez l’odeur d’un bon 
taigte : fi nonobftant cela il avoit 
s renvois de la poudre, & des en- 
:s de la rendre , & qu'il montêt juf- 
à la bouche, il la ravalera, & fera 
1 poffible pour la garder. Enfin , s’il 
toit forcé de la rendre en tout où en 
tie , il reprendra, dès que les nau- 
s auront cefé, une feconde dofe 
la même poudre, pareille à la pre. 
ere. 

Deux heures après que le malade 
ra pris la poudre, où lui donnera le 
fuivant, 


Prenez panacce mercurielle &réfine | 


he de fcimmonée d'Alep, de chacune 
A2€ grains; gomme -putte , cinq 
$ L 2 


a L 
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grains ; faites une poudre très-fine dé 
ces trois drogues, & incorporez-là ave 
nue quantité, fufffante de. confectiot 
d’hyacinthes pour.en faire un bol d’un 
confiftance moyenne. ::° 
Telles font les dofes du purgatif don 
on fe fert ordinairement ; celle de 
confection ef de deux fcrupules à deu 
{crupules & demi. 4 
Pour les pe: fonnes d’une conftitutiofl 
robuite ou difficiles à purger ; ou qu 
ont pris auparavant de. forts purgatifssi 
on a fait entrer dans le bol la panaccel 
mercurielle & la réfine de fcammonéen 
à la dofe de quatorze à quinze graïfil 
chacune , & la gomme-gutte, à la dofil 
de huit grains & demi. : 
Pour les perfonnes foibles , fenfible 

à l'action des purgatifs : faciles à pull 
ser, & pour les-enfans , les dofes doil 
vent être diminuées fuivant. la pri 
dence du médécin. Dans un a 
de 


toutes circonftances fe réunifloient, 
n'a donné que fept grains & demi & 
panacée. mercurielle , & autant de réfin 
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: fcammonée , avec la quantité fufi- 
nte de confection d’hyacinthe & fans 
pmme-gutte. Encore a-t-on donné ce 
) en deux fois, c’eft à-dire, moitié 
2ux heures avant la poudre , & Pautre 
oitié trois heures après, parce que ja 
lemiere navoit prefque point opéré. 
| Immédiatement après le bol, on don- 
ra une ou deux tafles de thé vert lé. 
nr; & dés que les évacuations com: 
enceront , on en donnera de tems en 
ms un tafle, jufqu’à ce que le ver foic 
ndu. C’elt feulement après qu’il laura 
5, que le malade prendra un bouillon, 

quelque tèms après un fecond, où 
le petite foupe. Le malade dinera en. 
ite fobrement , & fe conduira tout 
jour-là, & à fon fouper, comme on 
doit dans un jour de médecine ; mais 
le malade avoit rendu en partie le 
l, ou que l’ayant cardé environ qua- 
| heures il n’en für pas aflez purzé,, 
prendra depuis deux gros jufqu’à 

it, de {el de Sedlitz ou d'Angleterre 

| &: a] 


à N 
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difous dans un petit gobelet d'ea 
bouillante. ï 

Sile ver ne es pas en un paquet 
_maisfile, ce qui arrive particuliéremei 
lorfquil elt engagé, fur-tout avec fot 
col ou filet, avec des glaires tenacesk 
le malade ne doit pas le tirer, mañl 
refter fur fon baflin, & boire du 4 
lécer un peu chaud. 

"Si le ver pendoit long terms Fan 
tomber , & que le purgatif n’opétäl 
pas afez, on donnera au malade di 
fe) de Sedlitz, comme on vienc dell 
dire, ou d'Anglererre, & on le fer 
relter patiemment fur le baflin , jul 
qu’à ce que le ver foit tombé. M 

Si le ver ne paroifloit pas iufqui 
l'heure du diner, & que le maladee 
bien gardé la poudre & le purgatili 
it dinera également , vu que quelquii 
fois, mais rarement, le ver fort “4 
lPaprès-dinée. 

Si:ke ver ne paroît point de tout À 
jour , ce qui n'arrive guere que lon 
-qu ’on a #endu en tout ou en parti 
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poudre on Île purgatif, ou qu'il a 
éré trop foiblement , le malade fou- 


ra comme le foir précédent; & fera 


l tout traité de mème. 

Et fi le ver ne paroît pas, mème 
ns la nuit, le malade prendra le 
ndemain à la même heure , la poudre 
mme dans le jour précédent > & deux 
‘utes après , fix à huit gros de fel 
Seditz ou d'Angleterre, & fera en 
ut traité Pop la premiere fois. 

ë arrive quelquefois aue le malade, 
cfqu’il eft Fi le point de rendre le 
Êé ou un peu avant, ou immédia- 
nent après une forte évacuation, 
rouve une fenfation de chaleur au- 
ir du cœur & de défaillance ou 
ingoife, il ne faut pas s’en inquié- 
‘, cet état celle promptement , il 
a qu'a laiffer le malade tranquille, 
lui faire refpirer du bon vinaigre. 
Si le malade rendoit le ver avant 
voir pris le purgatif, par la feule 
ion de la poudre ; On ne Jui donnera 
€ la moitié ou les trois quarts du 

L 4 


& # D 
CS RE à 


BAG 'ÉR A ES ENT 
bol qu’on lui avoit préparé , ou on 
purgera avec du {el de Sediitz ok 
d'Angleterre. L 

ne fi après avoir fait rendre pari 
ce traitement un Tænia , on s’apperce# 
voit qu’il en refte un eéond , on trais 
tera quelques jours après le malade 
une feconde fois précifément de mème 

Ce traitément bien dirigé a conftami 
ment un heureux fuccès en peu d’heu 
res; nous en avons fait leflai fur €: 1 
fujets. 

Les Tænia contre lcfquels ce fécifiaué 
& cette méthode nous ont été prop: 
fés , & qu'ils font rendre d’une maniet | 
fi prompte, font ceux qui ont les Re 
culations ow jointures , ou anneau 
courts (b ): ce traitement n’eft pas dés 


Co] Tania prima. Plateri prax, med. Teil 
proprement dit Tænia à conduit. Solium à épinl 
ou à nœuds. Andry des Vers. | 

Tœnia prima, Le Clerc, Hift. des Vers, pl. $4 
Ftsibl:6 Le; phoatiss pl SET S 234 

Tœnin vulgaris, & T'œuia lata. Lion. Syft. natil 

Tenia à anneaux courts. Bonnet, Mémoire PE 
fentés à l'Académie des Sciences. t. HI, 


a 
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a mème efficacité contre les Tænia dont 
es articulations font longues , appel- 
és communément vers cucurbibitis to 
| Pour déraciner ces vers , il faut répé- 
er le mèmetrairement plus ou moins 
de fois, & plus ou moins fouvent , 
felon les circonftances du mal & de la 
difpofition du malade : un de ceux fur 
lefquels nous avons fait nos expériences, 
m'a plus rendu de vers au troifiemes 
traitement. 


| Tenia acephala & Tenia capitata Vogel de 
kcogn. & cur. c. h. affect. 

| Ce] Tænia feeunda feu. Permis cucubitimus. Pla- 
Iter, sbid. Lumbricus lutus. Tyfon. A&. Angl. 
|1683, n. 146. Solium faus épine. ‘Audry, 4. 
| Vermi cucurbitini, Vaillifnieri. Teœnia Jecundis ge- 
neris, Le Clerc. 6. pl. 1, À, & pl. 2. Tenia à 
lAmnEaUx Jongs. Bonnet 5bid, Tenia ofculis margi- 
La) Linn. ébid Tenia cucurbitima. Vogel, 
| $831t}e 
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